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setting (syrup):

allowing syrup for sometime to settle.

Appertization:
the process of food preservation by

canning, invented by the French
confectioner Nicolas Appert.

acrolein test:
a physico-chemical test for identification of
fats or oils in foods . It results in formation

of acrolein which is characterized by a
strong special smell.

Babcock test:

test for determining milk fat content.

Baudoin test, furfural test:

a special test for detecting sesame oil in
other oils or fatty food products.

sediment test (milk):

a test for estimating visible dirt in milk.

décantation n.f. :

opération par laquelle s’opére le dépot des
matiéres non solubles d’un sirop.

appertisation n.f. :

procedé de conservation des aliments par la

chaleur en milieu
clos,inventé par la Frangais

hermétiquement
Nicolas

Appert en 1812.

test & ’acroléine /.m. :

procédé physico - chimique d’identification
des graisses et des huiles dans les aliments
résultant de la formation d’acroléine et

caractérisé par une odeur forte et désagre-
able.

test de Babcock /.m. :

test utilisé pour déterminer le contenu du

lait en graisses.

test Baudoin /.m. .

test special pour détecter I’huile de sésame

dans d’autres huiles ou produits alimen-
taires gras.

test de sédimentation du lait /.m. :

test permettant d’estimer la quantité

d’impuretés du lait.
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wheat sedimentation test:

test used for evaluating the wheat strength
by suspending the free bran ground stock in
water acidified with lactic acid. Number 3
denotes a weak wheat while number 70
denotes trong wheat.

baking test:

a test used for final evaluation of flour.

Hayberg falling namber test:

atest for the determination of flour amylase
activity.

resazurin test (milk):

a test that measures the microbial and
hygienic condition of milk .

Stevens cloud test:

a qualitative test .for residual enzyme
activity in pasteurized citrus concentrates
and is used as an indication of cloud
stability.

Fitelson test:

a test used for differentiating between olive
and tea-seed oil.

test de sédimentation du blé L.m. :

test utilisé pour évaluer la force d’un blé

par mise en suspension des céréales broyées
libérées de leur son dans de I'eau acidifiée a

’acide lactique. Le nombre 3 indique un blé
faible tandis que le nombre 70 indique un
blé fort.

test de levée /.m. :

test utilisé pour évaluer les qualités d’une
farine.

test du nombre d’Hayberg Falling
Ilm.:

test utilis¢ pour déterminer Pactivité en-
zymatique d’une farine.

test 4 la résazurine /.m. :

test utilisant le virage de couleur de la

résazurine pour mesurer les conditions
hygiéniques et microbiologiques d’un lait.

test de turbidité de Stevens /.m. :

test qualitatif mesurant I'activité en-
zymatique résiduelle dans les concentrés

pasteurisés d’agrumes, utilisé comme in-
dication sur la stabilité de la turbidité.

test de Fitelson /.m. :

test utilisé pour différencier les huiles
d’olive des huiles de graines de thé.
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phosphatase test (milk):

an enzymatic test for efliciency of milk
pasteurization.

filth test:

a test for determining the contamination of
food with rodent hairs or insect {ragments .

Kreis test:

a test carried out to discover oil or fat
rancidity .

Halphen test:

a test to detect cotton-seed and kapok oils
in other edible oils.

organoleptic tests:

food testing by a tasting pannel.

heat penetration:

heat transfer from an external source to the
center of the can during the process of food
canning.

defrosting :

the act of getting rid of deposited ice.

boiling point elevation:

the difference between boiling point

test a la phosphatase /.m. :

test enzymatique pour mesurer I'efficacité
de a pasteurisation d'un lait.

test de pollution /.m. .

test tutilis¢é pour déterminer la pollution
des aliments par des poils de rongeurs ou
des fragments d’insectes.

test de Kreis /.m. :

test utilis¢ pour mettre en évidence le
rancissement des graisses et des huiles.

test de Hafphen/l.m. 5

test utilisé pour mettre en évidence les

huiles de coton et de kapok dans d’autres
huiles.

tests organoleptiques /.m.p. :

tests des qualités organoleptiques des pro-

duits alimentaires effectué a I'aide d’un
groupe chargé de goiiter les produits.

pénétration de la chaleur /.f. :

transfert de chaleur d’une source extérieure

jusqu’au centre d’un récipient pendant le
processus de traitement des aliments par la

chaleur.

déglacage n.m., dégivrage n.m.:

action de débarrasser un produit ou un
matériel de la glace déposée.

élévation du point d’ébullition /.f. :

différence entre le point d’ébullition d’une
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temperature of sugar solution at absolute
pressure, and the boiling point of water

under the same pressure.
white rice:

paddy rice after the removal of the inner
layers, germ and aleurone layer.

brown rice:

dehusked paddy rice.

paddy rice:

rice grains covered with a hard fibrous
husk .

parboiled milled rice:

rice steeped in boiled water or subjected to
live steam then dried and milled.

argol:

potassium acid tartrate which precipitates

during ageing of wine.

areometer :

an apparatus to measure the specific weight
of alcoholic solutions.

deacidification (oils):

removal of free acids from oils by steam
distillation .

solution de sucre a la pression absolue et le
point d’ébullition de I’eau a la méme pre-
ssion.

riz blanc /.m. :

riz paddy débarrassé de ses germes, de ses
enveloppes et de ses glumes.

sz brun /.m. :

riz paddy débarrassé de ses écorces.

riz paddy:

riz enveloppé par ses écorces fibreuses.

riz etave /.m. :

riz étuvé a I'eau bouillante ou traité a la
vapeur puis séché et passé au moulin.

tartre brut /.m. :

tartrate acide de potassium qui précipite
durant le traitement du vin.

aréomeétre n.m. :

appareil utilisé pour mesurer le poids spéci-
fique des solutions alcoolisées.

désacidification des huiles /.f. :

enlévement des fractions acides des huiles
par distillation a la vapeur.
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deodorization:

the removal of undesirable odour or
flavours.

detoxication:
the conversion of a toxic substance to a
non-toxic product .

degumming (oils):

desliming or removal of non-glyceridic
substances on refining.

scrubbing:

from the
atmosphere, generally CO ,or O,

removal of gases storage

desalination:

removal of salts from liquids (usually
water).

dusting :

the process of separating flour passed with
the partial ground stock before delivering
to the purifiers.

hot-break :

a process in which tomato fruits are pre-
heatec before going to the juice extraction .

restoration:

the .ddition of lost nutrients during
processing of food .

désodorisation n.f. :

enlévement des odeurs ou des goiits indési-
rables contenus dans les aliments.

detoxication n.f. :

conversion d’une substance toxique en un
produit non toxique.

démucilagination n.f. :

élimination, au eeurs du raffinage des
huiles et des corps gras, des substances
non-glycéridiques.

épuration 7n.f. .
¢limination des gaz de latmosphére de

stockage des produits alimentaires, gé-
néralement gaz carbonique ou oxygene.

dessalement n.m. :

élimination des sels d’un liquide ( génerale-
ment de I’eau).

tamisage n.m. :

processus de séparation de la farine qui
passe au travers des tamis avec une partic
des déchets avant ’accés aux épurateurs.

préchauffage n.m. :

processus par lequel les tomates sont

chauffées avant I’extraction du jus.

complétement n.m. :

addition d’éléments nutritifs manquants
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palatability :

sensory attributes of foods (as aroma,
> flavour and texture) which affect their

acceptability.

fluorescence:

fat stability:
the capability of a fat, oil, or fatty food to

maintain a fresh taste and odour during
storage and use.

pulping :

separation of pulp from the rest of the fruit
constituents.

acetylation:

the addition of acetic acid to raise the total
acidity of the food.

exhausting:

removal of gases from filled cans before
sealing .

reduction rolls:

smooth cylinders with moderate speed
used for crushing purified semolina.

durant le processus de traitement d’un
aliment.

palatabilité n.f. :

ensemble des attributs sensoriels des ali-
ments (arome, flaveur, texture) qui in-
fluencent leur acceptabilité par le con-
sommateur.

fluorescence n.f. .

stabilité des corps gras /f. .

capacité d’une graisse d’une huile ou d’un
aliment gras a conserver son goiit et son

odeur de produit frais durant son stockage
et son utilisation.

épulpage n.f. :

séparation de la pulpe d’un fruit ou d’un
légume du reste de ses constituants.

acétylation n.f. :

ajout d’acide acétique pour augmenter
Iacidité totale des aliments.

évacuation des gaz /.. :

¢limination des gaz des boites remplies
avant leur scellage.

rouleaux réducteurs /.m.p. :

cylindres lisses mis a une vitesse moderée et
utilisés pour broyer la semoule raffinée.
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break rolls:

horizontal cylinders with longitudinal

grooves to ease separation of bran from
endosperm.

scratch rolls:

cylinders with large number of longitudinal
flutes, to scratch off and loosen the ad-
hering husk from the impure semolina.

water-cooled rolls (mill):

grinding rolls cooled by passing cold water
through them.

break roll:

the part of the mill which cracks the grain
kernel and scrapes the endosperm.

cane roll:

the cylinder where crushed cane comes in.

browning :

deviation from natural colour of fruits and
vegetables due to enzymatic or non-
enzymatic reactions.

conching (chocolate):

a process used to develop flavour and
odour in chocolate and to
undesirable volatile components.

remove

rouleaux écraseurs /.m.p.:

cylindres horizontaux 4 sillons longitu-
dinaux utilisés pour faciliter la séparation du
son de la parlie intérieure des graines.

rouleaux a griffes /.m.p.:

cylindres équipés d’un grand nombre de

cannelures pour dégager et éliminer les
enveloppes adhérant aux particules de se-
moule.

rouleaux réfrigérés a I’eau /.m.p.:

rouleaux broyeurs refroidis par passage
d’eau froide a I'intérieur des cylindres.

rouleau broyeur /.m. :

partie d’'un moulin qui écrase 'amande des
grains et brise ’endosperme.

rouleau a canne /.m.:

cylindre dans lequel s’écoule le jus de la
canne broyée.

brunissement n.m. .

changement de la couleur des fruits et des
légumes, provoqué par des réactions en-
zZymatiques ou non enzymatiques.

conchage n.m. :

processus de broyage extréme de la pate de
cacao mélangée a du sucre, pour dé-
velopper la flaveur et I’odeur du chocolat et
éliminer les composants volatiles indési
rables.

LS Jwi\“ <Al gl
o sl gl ol L8l Sl
.H\-w).\}y\ o 5:)!\'1;3;:5 J

L ondly B3) ad Sitda
ST sam A Cayld S5 SUlghan
b Je Jomsy ol Sllgaal
Guate OS5 B edly 8o ) S5

" rj,w')xy

L (ol el Gy Silde
5,0 el Hhah B3l pdall Sblgha
gt

L ‘;»m ] ‘Q-S'J‘ B‘)h
S bl e Gl s
R O e

. f,{w)&y

D madll &l
il 5 ok G

S

b

2l (RS Redi) A &

s (WS o

1)l G DY e A
PP S A I P U D) SN
Y-



hot curing (meat):

the treatment of holding meat in curing
brine solution at approximately 49° C or
higher for several hours.

carbon black :

food colouring used to impart biackness to
foods.

acetate:

adjoncts:

those materials added to the malt extract
for enrichment like glucose corn syrup..
etc..

food additives:

materials deliberately added to food to help
its  preservation and improve its
palatability and appearance.

brining :

the addition of water impregnated with salt
(approxi. 2%,) on the foods in can, before
double seaming.

dietetic food:

a food prepared for specific uses modified

diets, for example, low sodium, or packed
without sugar.

traitement a chaud /.m. :

traitement de produits alimentaires a la
saumure a une température égale ou supé-
rieure @ 49 C pendant plusieurs heures.

noir de carbone /.m. :

colorant alimentaire utilisé pour foncer la
couleur des aliments.

acétate n.m. .

additifs n.m.p.:

matiéres ajoutées aux extraits de malt pour
les enrichir tels que glucose, sirop de mafs,

etc...

AN
additifs alimentaires /.m.p. :

matiéres ajoutées délibérément aux ali-
ments pour favoriser leur conservation et

ameliorer leur palatabilité et leur appa-

rence.

saumurage n.m. .

addition d’eau salée environ a 29, a des
aliments en boite avant traitement.

aliment diététique /.m. :

aliment préparé a des fins spécifiques pour
des régimes par exemple a faible teneut en
sodium ou sans sucre.

vy

DB el g
Irps L ke Pl apmll dliles
R S TV S P T

L op S 3l
de sl gl slisY Jorims Q& she

REATAY

uk..-‘
R C Y

Sl
2ol alsees Gedi G Sbla
LA ey ol S8 gl
" )

L e Sl

SN ik Ol Wi il sl
O Gaie ALY LAl A
R (A KR PR PP

D e Jyn Al

(WA 7 Y) plll b Sl ol Gl)
Nl SR b 4l b 3
.c,a}\

L iDl deabl
Oy a5l pgngeall il elalal
S



POV N 7Y

gluten-free foods:

foods without any wheat or rye protein.

reconstitution (foods):

conversion of a food product to its natural
make-up addition of missing constituents.

perishable foods:

foods that spoil readily.

convenience foods:

foods ready for direct consumption ..

acid foods:

foods with PH less than 4.5.

semi-perishable foods:

foods that can remain unspoiled for relat-
ively long period.

basic foods:

foods with P! more than 8.5.

medium acid foods:

food having pH values between 4.5 and 5.0.

aliments sans gluten /.m.p. :

aliments sans protéines de bl¢ ou de riz.

aliments reconstitués /.m.p. :

transformation d’un produit alimentaire
par adjonction a ses constituants naturels
d’éléments manquants.

produits alimentaires périssables
Lm.p.:

aliments qui se dégradent avec le temps et
perdent leur aptitude a la consommation.
aliments préts a ’emploi L.m.p.:

aliments préparés pour étre consommeés
directement.

aliments acides /.m.p.:

aliments dont le pH et inférieur a 4,5.

produits semi-périssables /.m.p. :

produits qui sont susceptibles de se con-

server pendant une période relativement
longue.

aliments basiques /.m.p. :

aliments dont le p1 est supérieur & 4.5.

aliments neutres [.m.p. .

aliments dont le P est compris entre 4.5 et
S.
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bigh acid food:

foods with pH values ranged from 3.7 down
to 2.3.

canned foods:

foods preserved by canning.

low acid foods:

foods with B! between 5.0 to 6.8.

flour enrichment :

the addition of certain vitamins and
minerals to flour to improve its quality.

hard wheat:
wheats contain high protein content had

strong gluten . It is unsuitable for cake or
biscuits but used for white bread making .

soft wheat:
wheat having low protein content and weak

gluten. It is usually used for cakes and
biscuits .

rice cones, rice polishers:

a machine to remove rice bran layers.

10

aliments a haute acidité /.m.p. :

aliments dont le pu est compris entre 3.7 et
2538

aliments en conserve /.m.p. :

aliments dont la conservation est assurée
par un emballage hermétique.

aliments a trés faible acidité Lm.p. :

aliments dont le p* ¢t compris entre 5 et
6.8.

enrichissement de la farine /.m. :

adjonction de vitamines et 4 minérauv a

une farine pour augmenter ses qualités.

blé fort /.m. :

blé a haute teneur en protéines contenant

du gluten, se prétant par conséquent 4 la
panification mais inutilisable pour la fabri-

cation de gateaux secs et de biscuits.

blé dur /.m. :

blé contenant peu de protéines et faible en
gluten et se prétant a la fabrication de la

semoule, des pétes alimentaires et des bis-
cuits.

rouleaux polisseurs a riz /.m.p. :

machine destinée a éliminer les particules
de son du riz et a lui donner un aspect lisse.
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cold liming:

addition of lime to a raw juice for
clarification.

rice cones,
rice polishers:

heat-seal bags:

bags made from glassine with heat-seal
strips. ’

adhesiveness:

the work necessary to overcome attractive
force between food surface and other
surfaces in contact with it.

algin:

material isolated from marine weeds and
added to foods to stabilize their suspending

power and viscosity .

allicin:
sulfur compound responsible for the
flavour of garlic.

alkannin: 5

red colouring material obtained from
Anchusa tinctoria, used for colouring fats,
cheese and essences.

cork slabs:

cork slabs used for the isolation in cold
storage.

11

schlotage n.m. :

addition de chaux a un jus de fruit brut en

vue d’¢liminer les impuretés et de le clari-
fier.

rouleaux polisseurs a riz /.m.p. :

emballages scellés a chaud /.m.p. :

emballages de papier cristal comportant
une bande scellée a chaud.

adhésivite n.f. .

force d’attraction existant entre la surface
d’un aliment et les autres surfaces en con-
tact avec lui.

algine n.f. :

substance extraite des algues brunes ma-
rines et utilisée en alimentation pour servir
d’épaississant, de liant et de stabilisant.

allicine n.f. -

composé soufré responsable de I'arome de
lail.

alcannine n.f. :

colorant rouge extrait de I'orchanette

( Anchusa tinctoria ), utilisé pour la colo-
ration des graisses, des fromages et des

€ssences.

plaques de liége /.fp.:

plaques de liége utilisées pour I'isolation
dans le stockage a froid.
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rehydration:

addition of water to dehydrated or dried
foods.

heating coils:

tubes in which super heated steam is
circulated.

annatto:

a vegetable-colouring material used in
butter, oils and cheese.

bloater:

hollow or gas spaces formed in pickles by
micro-organisms .

hard swell:

can ends that resist being pushed back to a
normal concave position .

soft swell (cans):

a swelling of cans which can be forced
back.

hydrogen swell:

a chemical spoilage of canned foods due to
hydrogen formation .

entoleter:

machine used to disinfest cereals and other
foods.

12

réhydratation n.f. .

addition d’eau a des produits alimentaires
déshydrateés ou séchés.

serpentins de chauffage /.m.p. .

tubes dans lesquels circule de la vapeur
surchauffee.

anato n.m. -

colorant végétal utilisé pour teinter le be-
urre, huile et le fromage.

bulles n.fp. :

cavernes ou trous formés dans les aliments

conserves a la saumure par les micro -
organismes.

flochage n.m. :

accident de conserverie qui dilate le fond
des boites de conserve et résiste a la pre-
ssion pour retour a I’état normal.

bombage n.m. :

accident de conserverie qui dilate le fond
d’'une boite de conserve susceptible de
revenir a I'état normal par pression sur ce
fond.

flochage a I’hydrogéne /.m. :

accident chimique de déformation des boi-
tes de conserve di 4 la formation
d’hydrogéne.

désinfecteur n.m. :

machine utilisée pour désinfecter les ce-
réales et les autres produits alimentaires.
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instrone:

an apparatus measures the firmness
characteristics of cooked spaghetti.

dough extensibility :

the capability of dough to extend without
rupturing.

ripening (cheese):

chemical and biological changes during the
maturation of cheese.

thermal process of dough:

the submission of fermented dough to
baking process.

flour maturing :

improving the flour characteristics by
storing to yield a good bread .

13

instrone n.m. :

appareil de mesure des caractéristiques de
résistance des spaghettis cuits.

extensibilité d’une pate /.f.:

capacité d’'une péte a gonfler sans présenter
de ruptures.

affinage n.m. :

ensemble des modifications chimiques et
biologiques survenant pendant la matu-
ration d’un fromage.

processus de cuisson de 1a pate .m. :

soumission de la pate fermentée au pro-
cessus de cuisson.

maturation de la farine /.f.:

amélioration des caractéristiques de la fa-

rine par stockage en vue d’obtenir du pain
de qualité.
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starter:

a microbial culture containing the approp-
riate organism, added to the medium under

fermentation, for the manufacture of the
desired products.

brix :
an apparatus for measuring degree of

concentration in sugar solutions at fixed
temperature.

bitty cream (milk):

the separation of fat droplets’ on milk
surface .

chemurgy:

chemical research designed to promote the
use of agricultural products for industrial

purposes.

super heated steam:

a vapour whose temperature is higher than

saturation temperature for the specified
pressure .

coffee substitute:

a food product which contains no coffee,

generally prepared from a roasted and
ground mixture of bran, wheat, and

molasses.

14

—

culture starter ..f.

culture microbienne contenant les microor-
ganismes appropriés ajoutée au medium en
fermentation pour la fabrication des pro-
duits désirés.

brixmétre n.m., brix n.m. :

appareil utilis¢é pour mesurer le degré de
concentration des sucres dans une solution,
a une température déterminée.

créme du lait /f.

séparation des particules de matiére grasse
a la surface du lait.

agrochimie ».f. :

recherche chimique orientée en direction de
la promotion de I'utilisation des produits
agricoles a des fins industrielles.

vapeur surchauffée /.f. :

vapeur a une température supérieure a
la temperature de saturation pour une pre-
ssion donnée.

café artificiel /.m. :

produit alimentaire ne contenant pas de
café généralement préparé i partir d’un
mélange grillé de son, de blé et de mélasse.
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celery seed:

a condiment made from the dried fruit of
wild celery.

dry casks:

casks constructed to hold non-liquid
products.

brix:

beriberi:

a disease caused by a severe vitamin B
deficiency .

radicidation:

the treatment of food with radiation doses
sufficient for pasteurization .

cold pasteurization:

pasteurization by membrane filters.

flash pasteurization:

the exposure of a liquid food to
pasteurization temperature for short time.

electropure process:

a method for pasteurizing milk by passing
an alternating current.

biscuit :

bakery product high in energy value; made

15

graine de céleri /.f. -

condiment fabriqué a partir des fruits se-
chés du céleri sauvage.

boucaut n.m. .

type de fiit construit pour le stockage et la
manutention de produits non liquides.

brix n.m. :

béribéri n.m. :

maladie provoquée par une déficience
grave en vitamine B.

irradiation n.f. :

traitement de la nourriture par doses de
rayonnements suffisantes pour aboutir a
une pasteurisation.

pasteurisation a froid /./. .

pasteurisation a I’aide de membranes fil-
frantes.

pasteurisation flash /.f. .

exposition d’un aliment liquide 4 la tem-

pérature de pasteurisation pour un temps
bref.

électropasteurisation 7.f. -

méthode de pasteurisation du lait par pa-
ssage d’un courant alternatif.

biscuit n.m. :

produit de patisserie de haute valeur én-
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from soft flour and is rich in fat and sugar.

grate :

reducing foods to small particles by
rubbing them against surfaces with sharp
edged openings.

caviar (fish):

salt pickled sturgeon’s roe with character-
istic flavour.

rope-forming bacteria :

bacteria causing ropiness in foods .

chemosynthetic bacteria:

organisms obtaining energy by oxidation
of chemical compounds.

acid proteolytic bacteria:

bacteria that carry on acid fermentation
and proteolysis simultaneously .

iron bacteria :

a group of bacteria capable of depositing
ferric hydroxide.

propionics, propionic acid bacteria :

a group of bacteria producing propionic
acid.

16

ergétique fabriqué a partir de farine fleur et
riche en sucre et en matiére grasse.

rapage n.m. :

reduction des produits alimentaires €n pe-
tites particules par frottement contre une
surface rugueuse percée de trous.

caviar n.m. ;

ocufs d'esturgeon conservés dans la sau-
mure et possédant un ardme caractéris-
tique.

bactéries filantes /f,p. :

bactéries provoquant un état visqueux
dans les produits laitiers et améliorant leur
texture.

bactéries chimiosynthétisantes
Lfp.:

organismes permettant d’obtenir de

I'énergie par oxydation de composés chimi-
ques.

bactérie protéolytique /.f. :

bactérie provoquant simultanément une
fermentation acide et une protéolyse.

bactéries ferriques /.fp. :

groupe de bactéries capables de déposer
des hydroxydes ferriques.

bactéries propioniques /.f.p.

groupes de bactéries produisant de 1'acide

propionique.
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peritrichous bacteria:

bacteria having flagella around the whole
cell surface.

acetobacter:

bacteria forming acetic acid as a main
product, usually by the oxidation of
ethanol.

alkaliphilic bacteria:

bacteria that like to grow in alkaline
media. 3

microaerophilic bacteria:

bacteria requiring little oxygen.

sporeformers, spore - forming

bacteria :

bacteria forming endospores.

homofermentative bacteria:

a group of lactic acid bacteria which
convert carbohydrate materials to lactic
acid as the principal end product.

thermoduric bacteria:

a group of bacteria tolerating high
temperatures.

haloduric bacteria :

bacteria tolerating salt media.

17

bacteérie péritriche /.f. .

bactérie possédant un flagelle et des cils
tout autour de la cellule.

acetobacter n.m. .

bactérie produisant de I’acide acétigue co-
mme produit principal, généralement par
oxydation d’éthanol.

bactérie basophile /.f. .

bactérie se développant de préférence sur
des milieux alcalins.

bactérie microaérophile /.1. :

bactérie ne nécessitant pas beaucoup

d’oxygéne pour son développement.

bactérie sporulante /.f. :

bactérie formant des endospores.

I

bacteries homofermentatives /.f.p. -

groupe de bactéries de l'acide lactique
transformant les hydrates de carbone en
acide lactique comme principal produit.

bactéries thermorésistantes /.f.p. .

groupe de bactéries supportant les hautes
températures.

bactérie halophile /.f. :

bactérie se développant sur des meédias
salés.
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aerotolerant bacteria:

an anaerobe, not inhibited by free oxygen.

heterofermentative bacteria:

a group of lactic acid bacteria, which
produces in addition to lactic acid, volatile
acids and COzin appreciable amounts.

amphitrichous bacteria :

bacteria with at least one flagellum at each
end of the cell.

sulfate-reducing bacteria:

bacteria capable of reducing sulfates.

phosphorescent bacteria :

phosphoric luminescent bacteria .

alkali-forming bacteria:

bacteria causing an alkaline reaction in
foods.

halophilic bacteria:

bacteria whose growth is dependent on
high salt concentration.

butyric acid-forming bacteria :

bacteria that form butyric acid as main
product during the fermentation of sugars.

18

bactérie aérotolérante /.f.

bacterie anacrobie dont le développement
n'est as inhib€ par 'oxygene libre.

bactéries hétérofermentatives

(L0 &

groupe de bactéries de I'acide lactique qui
produisent en plus de l’acide lactique des
quantités appréciables d’acide volatile et

de CO; .

bactérie amphitriche /.f. :

bactérie possédant un cil vibratile ou un
flagelle a chaque extrémité de la cellule.

bactérie réductrice des sulfates /.f. :

bactérie capable de réduire les sulfates.

bactérie phosphorescente /.f. :

bactérie produisant une émission de lu-
mié¢re phosphorescente.

bactérie de Palcali /1.

bactérie provoquant une réaction alcaline
dans les aliments;

bactérie halophile /.f. :

bactérie dont la croissance dépend d’une
haute concentration en sel.

bactérie de I’acide butyrique /.f. :

bactérie qui forme de I’acide butyrique
comme produit principal durant la fermen-
tation des sucres.
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monotrichous bacteria:

bacteria having one flagellum at one pole.

rubble reel (wheat):

inclined perforated reel used for separating
sand and dust from wheat.

balsam:

a resinous or oleoresinous aromatic
exudate of plants. :

frumenty :

borax:

sodium salt of boric acid .

ascospores:

sexual fungal produced in

specialized sacs.

spores

chlamydospore, (resting cell):

asexual spore formed by many species of
fungi.

bammé :
an apparatus used to measure degree of

concentration of salt solutions; its
abbreviation is (Be).

19

bactérie monotriche /.f. :

bactérie possédant un seul cil vibratile a

'un de ses poles.

crible fixe l.m.:

tamis incliné et perforé, utilisé pour séparer
le sable et la poussiére du ble.

baume n.m. :

exsudat aromatique résineux ou oléorési-

neux des plantes.

froment n.m. :

borax n.m.

sel de sodium de I’acide borique.

ascospores n.f.p.:

cellules sexuelles des champignons pro-
duites dans des enveloppes de fructifi-
cations appelées asques.

chlamydospores n.f.p.

spores non sexuées produites par un certain
nombre de champignons.

baumeé n.m. :

appareil utilisé pour mesurer le degré de
concentration de solutions salées.
Abréviation : Be.
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abnormal egg:

a marketing term used in official grading to
denote a misshapen egg.

concentrated egg:

a food product prepared by vacuum-
concentrating whole eggs.

biffins :

apples that have been peeled, partly baked
then pressed and dried .

pimaricin:

a fungal antibiotic.

penicidin :

carcinogenic toxin produced by several
molds.

20

oeuf anormal /.m. :

expression commerciale pour désigner
dans la classification officielle un oeuf raté.

oeufs concentrés n.m.p. :

produit alimentaire préparé par con-
centration sous vide d’oeufs entiers.

biffins n.m.p. .

pommes épluchées, partiellement cuites
puis pressées et sechées.

pimaricine n.f. .

antibiotique extrait de Streptomyces nata-
lensis, utilis¢ en fromagerie et en charcu-
terie.

pénicidine 7n.f. :

toxine cancérigéne produite par plusieurs
moisissures.
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corrosion : .

the reaction of iron with acids leading to
perforation of tin plate.

condiment :

substances used to give flavour to foods.

the ability to absorb light to one
wave-length and radiate part of it at another

wave-length.

heat exchange:

heat exchange between two fluids which
flow in opposite directions.

evaporation:

the removing or diminishing of water.

artificial refrigeration:

consistent maintenance of low temperature
in food stores.

21

corrosion n.f. :

réaction des acides sur le fer, entrainant la
dégradation et la perforation du fer blanc
utilisé en conserverie.

condiment n.m. :

substance utilisée pour donner un arome
aux aliments.

fluorescence n.f. :

capacité d'un corps 4 absorber un rayonne-
ment d’une certaine longueur d’onde et
d’en réémettre une partic 4 une autre
longueur d’onde.

échange de chaleur /.m. :

échange de chaleur entre deux fluides qui se
dirigent dans des directions opposées.

évaporation n.f. .

¢limination ou réduction de la quantité
d’eau transformée en vapeur.

réfrigération artificielle /.f. :

maintien durable d’une température basse

dans les stocks alimentaires.
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tainting (meat):

occurrence of undesirable colours in meat
due to improper curing.

crystallization :

a form in which the molecules of many

simple elements and their natural
compounds regularly aggregate.
sporulation, sporogenesis, spore
formation:

production of spores.

tapioca:

starch prepared from the roots of Cassava
plant.

bleaching:

discolouration of coloured materials.

solvent extractive rice milling :

removing the germs and the outer layers of
paddy rice by using organic solvents.

marinate:

soaking meat, fish or salad ingredients in a
secasoned mixture,

freeze drying:

the subjection of frozen food to a pressure

22

viande tachée /.f.

apparition sur la viande de couleurs indé-
sirables provoquées par un traitement in-
adéquat.

cristallisation n.f.

forme sous laquelle les molécules d'un

certain nombre de corps simples ou de leurs
composés naturels se groupent pour con-
stituer des ensembles géomeétriques ré-
guliers.

sporulation n.f. :

production de spores (par un champi-
gnon).

tapioca n.m. .

fécule préparée a partir des racines du
manioc.

blanchissement n.m. :

phénoméne de décoloration d’une matiére
colorée.

traitement du riz par solvant /.m. :

elimination des germes et des enveloppes
du riz paddy & l'aide de solvants orga-
niques.

mariner v. :
faire tremper de la viande, du poisson ou

les ingrédients d’une salade dans un liquide
appropri¢ pour les attendrir et leur con-

férer un aréme.

lyophilisation n.f. :

soumission des aliments congelés a une
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below 4,7 mm.as ice is converted to vapour
without passing through the liquid phase.

dehydration:

reducing or removing free water from food
stuff under controlled conditions of
temperature and air.

dehydrofreezing:

a process of food preservation, where
vegetables and fruits are dried to about half
of their original weight before freezing.

osmotic drying:

dehydration of foods by immersion in
liquids with lower activity.

foam-mat drying:
a process that enables drying of liquids and

high sugar foods including fruit juices by a
foaming agent.

sun- drying:

drying by using sunlight.

stage drying:

drying of food material in stages at different
temperatures and humidities.

continuous drying:

the continuous subjection of food material
to drying.
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pression inférieure a 4,7 mm de sorte que
la glace est convertie en vapeur et éliminee
sans passer par la phase liquide.

~

déshydratation n.f. .

réduction ou élimination de I’eau libre d’un

aliment haché a des conditions de tempéra-
ture et d’atmosphere dirigées.

congélation déshydratée /.f. .

procédé de conservation des aliments par
lequel les légumes et les fruits sont séchés
jusqu’ a perdre environ la moitié de leur

poids avant d’étre congelés.

séchage osmotique /.m. :

déshydratation des aliments par immersion

dans des liquides de plus faible activit€ que
I'eau
séchage par moussage /.m. .

processus qui permet la concentration et la
dessiccation de liquides et de produits ali-
mentaires riches en sucre, comme les jus de
fruits, par un agent moussant.

.Y
séchage au soleil /.m. :

séchage par utilisation du rayonnement
solaire.

séchage par étapes /.m. .

séchage de denrées alimentaires en passant
par plusieurs stades de températures et
taux d’humidité différents.

sechage continu /.m. .

soumission continue des denrées alimen-
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freezing:

storing of foods under freezing conditions.

slow freezing:

slow heat removal from a system to prevent
ice crystal growth.

proteolysis :

the disintegration of protein into smaller
units.

bacteriolysis:

the disintegration and dissolution of
bacteria.

autolysis :
the break down of a plant or animal tissue

by the action of enzymes contained in the
tissues (self- digestion.).

lipolysis:

the splitting of fats to glycerol and fatty

acids.

frying:

a method of cooking which involves rapid
evaporation of water from food material.

24

taires & un procédé de séchage.

congélation n.f.

stockage de denrées alimentaires a la tem-
pérature de congélation.

congélation lente .f. :

élimination lente des calories par un pro-
cédé permettant d’éviter le développement
de cristaux de glace.

protéolyse n.f. ;

désintégration des protéines en molécules
de plus petites tailles.

bactériolyse n.f. :

désintégration et dissolution des bactéries.

autolyse n.f.

destruction des tissus d’une plante ou d’un
animal par les enzymes contenus dans les
tissus (autodigestion ).

lipolyse n.f. :

séparation des matiéres grasses en glycérol
et en acides gras.

poélage n.m. .

méthode de cuisson 4 I'air libre sans graisse

qui provoque une évaporation rapide de
I’eau des denrées alimentaires.
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phase inversion:

the change of cream to butter.

bioconversions :.

conversion of compound to a product by a
living organism.

coagulation:

a process whereby proteins become
insoluble due to the action of heat, strong

acids and alkalies or metals.

sweet curdling:
a milk spoilage, caused by rennin-like

enzymes of the proteolytic bacteria without
fermenting lactose.

gas storage:

storage under controlled atmosphere of
inactive gas.

pickling :

the process of pickle preparation.

bottom fermentation:

the most common fermentation in beer
making where the yeast responsible

sediments to the bottom.

25

inversion de phase /1. :

changement de la créme en beurre c’est a
dire passage d’une émulsion d’eau dans la
graisse 4 une émulsion de graisse dans
I’eau.

bioconversion n.f. :

transformation d’un composé en un pro-

duit sous I’action d’organismes vivants,

coagulation n.f. :

processus par lequel des protéines se trans-
forment pour devenir insolubles sous
I’action de la chaleur, d’acides ou de bases
fortes ou en présence d’un métal.

caillage doux /.m. :

altération du lait sous forme de prise en
masse, provoquee par des enzymes telles
que la présure provenant de bactéries pro-
téolytiques sans fermentation de lactose.

stockage en
contréléel.m. :

atmosphére

stockage de denrées alimentaires fait sous
atmosphere contrdlée de gaz inactif.

saumurage n.m.

processus de préparation des aliments 4 la
saumure.

fermentation basse /f. :

étape de la fermentation de la biére sous

I'influence de la levure Saccharomyces
carlsbergensis a une température comprise
entre 0 et 10° c et ot les levures se déposent

au fond de la cuve.
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industrial fermentations:

biological fermentations to produce
chemical products of economic value.

intermediate proofing:

a stage of fermentation through which a

rest period of 8-12 minutes is given to rest-
ore the escaped gas during dividing and
rounding of the dough.

final proofing:

the last fermentation period where the

dough rises to the desired volume during
about 60 minutes.

stickiness:

smoking of foods:

use of wood or coal smoke in foods to add
desired flavour and aid in preservation.

degradation:

decomposition of a complex substrate into
simple products.

biodegradation:
the decomposition of a complex substrate

into simple products, by the activity of

living organisms.
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fermentations industrielles /f. :

fermentations biologiques appliquées a la
fabrication en quantités importantes de
produits chimiques de valeur économique.

levée intermédiaire /1. :

stade de a fermentation qui dure de 8 a
12minutes en vue de restaurer a la pate le

gonflement qu’elle a perdu du fait des fuites
de gaz dues a la division et a la formation

du pain.

levée finale /.f. :

dernier stade de la fermentation qui dure
environ une heure et pendant lequel la pate
gonfle pour atteindre le volume souhaité.

viscosité n.f., caractére collant

lm.:

fumage des aliments /.m. :

utilisation de la fumée de bois ou de

charbon pour conférer un aroéme aux ali-
ments et aider a leur conservation.

dégradation n.f.

décomposition d’une matiére complexe en
produits de composition chimique plus

simple.

biodégradation .1 -

décomposition d’une matiere complexe en
produits de composition chimique plus
simple sous I’action d’organismes vivants.

-?’ Ql"':

° 44z
W

Bl aead gl domgley D jes
Cdslagl 481 O Ul

::;,slﬂl,_».,}é\
b Al e e Al
¢Aads \Y A sl By 38 Genall
PRS- GOV [ N[ Ry
el 1585

:&‘W\M\
oS5 Uy el pE e T
Lu_}a'i iz:ib T D ;..J}Ual‘ reJ-\

: eV el
%) r’““ St Ol Jls!
G ikl o YW b

' J'-'—-‘&'»‘I*' ‘16*<-'~": 2l Lot o5y Lghais

et

o o

: :5);7 ﬂ)-\?
bl dac slee Y sdall 5141 UISE
CAd skl



a5

grading :

separation of the raw material into categ-
ories of different quality.

aspiration:

sifting food material (grains) by stream of
air to remove debris from desired stuff.

wheat tempering,
wheat comfiiion%ng:

freeze concentration:

concentration by centrifugation of frozen

juice after ice crushing, leaving a more
concentrated syrup.

clarification:

the removal of colloidal and suspended
matters.

freeze clarification:

clearing cloudy juices by precipitation after
freezing.

hydrolytic rancidity :
enzymatic hydrolysis of fat and oil char-

acterized by the production of free fatty
acids.

feeding (process):

supply of food material into the processing
machine.

27

triage n.m. :

action de séparer des matiéres brutes en
catégories de différentes qualités.

aspiration n.f., sassage n.m.:

agitation et tamisage de denrées alimen-

taires en présence d’un courant d’air de
mani¢re a séparer les débris du produit
souhaité.

conditionnement du blé /.m. :

concentration-congélation 7.f. :

concentration par centrifugation du jus
congelé aprés broyage de la glace pour
obtenir un sirop plus concentré.

clarification n.f. -

€limination des colloides et des matieres en
suspension.

clarification-congélation n.f. -

clarification des jus de fruits troubles par
précipitation provoquée a la suite d’une
congélation.

rancissement par hydrolyse /.m. :

hydrolyse enzymatique des matiéres gra-
sses de P’huile caractérisée par la pro-

duction d’acides gras libres.

processus d’alimentation /.m. :

introduction de denrées alimentaires dans

une machine de traitement.
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sublimation :

the change of state of a solid phase to a
vapour without passing through the liquid
state.

chemical score:

a chemical method of defining the
nutritional value of proteins.

flash heat:

heating at a high temperature for a short
time.

leakage (canned foods):

leakage of the container after the heat
process, permitting the entrance of micro-

organisms,

saccharification:

the process of changing starch to sugar by
enzymes.

Streptococcus food-poisoning :

a food poisoning caused by species of the
genus Streptococcus.

Staphylococcus food-poisoning :

a food poisoning caused by the injection of

food containing the enterotoxin, produced
by certain strains of staphylococcus, during

their growth in the food.

28

sublimation ».f. :

passage de I’état solide a I’état de vapeur
sans transition par I’état liquide.

enregistrement chimique, comptage
chimique /.m. :

méthode chimique d’évaluation de la qua-
lité nutritive des protéines.

pasteurisation flash /.f.

chauffage a haute température pendant un

temps court.

fuite n.f. .

fuite dans un récipient aprés le processus de
chauffage ou de stérilisation permettant la

contamination par des microorganismes.

saccharification #.f. :

transformation de la fécule en sucre par
Paction des enzymes.

empoisonnement des aliments par
les streptocoques /.m. :

empoisonnement des denrées alimentaires
du 4 une espece de microorganismes appar-
tenant au genre Streptococcus.

empoisonnement des aliments par
les staphylocoques /.m. :

empoisonnement des aliments provoqué
par un apport de nourriture contenant des
entérotoxines produites par des souches de

staphylocoques pendant leur développe-
ment & I'intérieur des aliments.
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salmonella food poisoning:

a food-poisoning infection, caused by
species of the genus Salmonella.

coddle:

cooking slowly in hot water just below the
boiling point.

thawing:

melting of ice of frozen foods.

winterizing (oils):

cooling the oil to crystallize and remove
saturated glycerides.

trimming :

removal of inedible and undesirable parts
of food material.

flaking:

to break down into small flat and thin
pieces.

irradiation, radiation:

amethod of food preservation by radiation.

cheilosis :

a disease caused by riboflavin deficiency
resulting in cracking around the mouth.

29

empoisonnement des aliments par
les salmonelles /.m. :

empoisonnement des aliments provoqué
par des especes de microorganismes appar-
tenant au genre Salmonella.

cuisson a feu doux Lf. :

mode de cuisson lente dans 1’eau chaude
portée a une température juste inférieure a
celle d’ébullition.

décongélation n.f.

fonte de la glace des aliments congelés.

wintérisation n.f. :

refroidissement de I’huile jusqu’au point de
cristallisation en vue d’éliminer les glycé-

rides saturés.

parage n.m. :

enlévement des denrées
alimentaires( viande ) des parties non com-
estibles ou indésirables.

floconnisation ».f. .

division d’une denrée en particules de petite
taille, du type flocons.

irradiation ».f. .

procédé de conservation des denrées alim-
entaires par soumission a des rayonne-
ments ionisants.

chélose n.f. :

maladie provoquée par une déficience en
riboflavine et se traduisant par des cra-

quelures autour de la bouche.
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dough moulding:

the last dough manipulating stage for
distributing yeast within the dough.

flour extraction rate:

the proportion of flour by weight produced
from a known weight of wheat. It is used to
define the type of flour.

sublimation:

refining :

fine screening:

additional finer screening applied to raw
Juices that have been coarsely screened.

size classification:

separation of fruits and vegetables into
several sizes.

clouding (vinegar):

the formation of a metal haze in vinegar
during its manufacture.

packing:

putting food products in covered cont-
ainers.

30

moulage de la pate /.m. :

dernier stade de manipulation de la pate

destiné a parachever la répartition de la
levure dans la pate.

taux de rendement en farine /.m. .

proportion de poids de farine extraite d’'un

poids donné de blé, utilisée pour définir le
type de farine produit.

sublimation #.f. :

raffinage n.m. .

filtrage fin /.m. :

opération de filtrage fin additionnel ap-
pliqué a des jus de fruits qui ont déja fait
I'objet d’un premier filtrage grossier.

calibrage n.m. :

classement des fruits et des légumes par
tailles.

formation de nuage /.f., brumage
nm.:

formation d’un brouillard métallique dans
le vinaigre pendant sa fabrication.

empaquetage n.m. :

rangement et emballage des produits ali-
mentaires dans des enveloppes de pro-

tection de formes diverses.
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bottling :

filling bottles with special dose of liquid
food.

aseptic filling:

filling or packing of food materials in sterile
atmosphere and containers.

aging (wine):

storage of wine at low temperatures to
develop special flavour and precipitation of

undesirable substances.

aging (meat):
holding the carcase for a certain period at

certain temperature to allow for the
tenderisation process.

tempering :

adjustment of temperature of ingredients to
a certain degree.

marbling (meat):

aromatization:

improvement of flavour and aroma of a
food product.

sterilization:

the killing of all forms of microbial living
organisms. :

31

embouteillage n.m. :

emplissage de bouteilles d’une certaine

quantité d’aliment liquide.

emplissage aseptique /.m.:

emplissage ou empaquetage de denrées

alimentaires dans des boites ou bouteilles
sous atmosphere stérile.

vieillissement n.m. :

stockage du vin dans des fits a basse

température pour développer ses qualités
gustatives et olfactives et faire précipiter les
substances indésirables.

maturation de la viande /.f.:

maintien des carcasses a une certaine tem-
pérature pendant un certain temps pour
permettre au processus d’attendrissage de
la viande de se faire.

tempérage n.m. :
reéglage et commande de la temperature des

denrées alimentaires & un certain niveau en
fonction e 1'objectif poursuivi.

persillé (adj. ) :

aromatisation ».f. .

processus d’ajout ou de développement de

qualités de flaveur et d’aromes dans un
produit alimentaire.

stérilisation n.f. :

processus de destruction de toutes formes
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radappertization:

the treatment of food with radiation doses
sufficient for sterilization.

cold sterilization:

destroying micro-organisms in foods by
radiation.

commercial sterilization:

a heat process for canned foods, where only
harmful and spoiling microbes are killed.

caoning:

the art of preserving food in sealed
containers by sterilization by heat, to
destroy micro-organisms causing spoilage.

dehydrocanning :

a process of fqod‘preservation, whereby the
food is dried to about half of its original
weight before canning.

restoration :

floatation:

separation of materials of different specific
gravities, by placing them in a liquid in
which one part sinks and the other remains
afloat.

32

d’organismes vivants.

radappertisation n.f. :

traitement de la nourriture 4 ’aide de doses
suffisantes de rayonnements jonisants en

vue de la stériliser.

stérilisation a froid /.f. :

destruction des microorganismes dans les

aliments par utilisation de rayonnements
ionisants.

stérilisation commerciale /.f. :

procédé de stérilisation a chaud des ali-
ments dans lequel seuls les microbes nuisi-
bles et dommageables sont tués.

stérilisation en milieu clos /.f. :

mode de conservation des aliments stérili-
sés a la chaleur dans des récipients scellés
pour détruire les microorganismes suscep-

tibles de provoquer des altérations de ces
aliments.

déshydratation-conservation #.f. :

processus de conservation des aliments
selon lequel la nourriture est séchée jusqu’a
perdre environ la moitié de son poids avant
la mise en boite.

restauration n.f. :

flottation n.f. :

séparation de matiéres de différents poids
spécifiqugs par introduction dans un li-
quide au sein duquel une partie coule
tandis que Iautre demeure a la surface.
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Maillard reaction:

a reaction between amino acids and
reducing sugars developing undesirable
taste combined with the appearance of
brown colour.

comminution :

rupturing the food material cells by
mechanical means.

bland :

mild flavour.

staling (bread):

the change of bread to a harsh and crumbly
condition.

food technology:
the application of science and technology

to the production, processing, packaging
and distribution of foods.

bleach figure (flour):

numerical value indicating the colour
degree of flour extract.

peeling:

removing the outer skin or pecl from the
fruit surface.

thermopeeling :

a method for peeling fruits by thermal

33

réaction de Maillard /.f. :

réaction qui se produit entre les amino-
acides et les sucres au cours du chauffage et
qui se traduit par le dégagement d'une
odeur désagréable et l'apparition d’une
couleur brune.

comminution ».f. :

rupture des cellules des produits alimen-
taires par une action mécanique.

douceur n.f. :

arome doux.

rassissement »n.m. :

transformation du pain en matiére a la fois
dure et friable.

technologie alimentaire /.f. :

application de la science et de la techno-
logie 4 la production, au traitement, a
I’emballage et a la distribution des produits
alimentaires.

valeur de blanchissement /.f. :

valeur numérique indiquant le degré de
coloration des extraits de la farine.

pelage n.m. .

enlevement de la peau ou de la pellicule
exterieure des fruits.

thermopelage n.m. :

meéthode de pelage des fruits par traitement
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treatment, then sprayed with water.

lye-peeling :

using alkali solution to remove skin from
fruits or vegetables before canning.

steam distillation:

the separation of volatile compounds from
less volatile ones by steam.

slicing :

the process of cutting the food material into
slices.

fortification:

the addition of nutrients to a food which
naturally does not contain them.

sensory evaluation:

food evaluation using sensory organs.

refining :
the process of removing undesirable odour

or colour, by using chemical agent or
physical process.

distillation refining :

a method used for removing free fatty acids
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thermique comme I’aspersion par I'eau.

pelage par lessivation “lessivage
lm.:

utilisation d’une solution d’alkali pour

enlever la peau des fruits ou des légumes
avant mise en boite.

distillation a la vapeur /.f. :

séparation des composés volatiles, des
composés non volatiles de produits a I'aide
de vapeur.

tranchage n.m. :

processus de découpage de produits ali-
mentaires en tranches.

supplémentation #.f. :

ajolit d’¢léments nutritifs 4 des aliments
lorsqu’ils ne les contiennent pas naturelle-
ment.

analyse sensorielle /.f. -

évaluation des qualités organoleptiques
d’un produit alimentaire par utilisation de
moyens sensoriels (dégustation, etc...).

raffinage n.m. :

processus d’élimination des couleurs ou
odeurs indésirables dans les produits ali-
mentaires par utilisation d’agents chimi-
ques ou de procédés physiques.

raffinage par distillation /.m. :

méthode d’¢limination des acides gras li-
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from fats or oils by steam under specific and
controlled conditions.

alkali refining:

free fatty acids removal from fats and oils
by means of alkali under controlled
conditions.

dicing :

the cutting of food material into cubes of
the desired size.

dough rounding:

a step of bread processing to form a smoo-
th surface around the dough pieces to
minimize gas diffusion.

wheat tempering,
wheat conditioning :

dough expansion:

the stage of dough production at which
most of the air has been assimilated.

shredding :

cutting the food material into small
fragments.

denaturation:

the change of the physical state of a protein
substance.
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bres des graisses et des huiles a la vapeur
dans des conditions spécifiques maitrisées
tout au long du processus.

raffinage a Palcali /.m. :

élimination des acides gras libres des grai-

sses et des huiles au moyen de 1'alcali a des
conditions de température et de con-
centration contrdlées.

découpage en dés /.m.:

découpage des produits alimentaires en
cubes de différentes tailles.

moulage de la pate /.m.:

étape de la fabrication du pain consistant a
le modeler en lui conférant une surface lisse

pour réduire les pertes en gaz par diffusion.

traitement du blé [l.m. .

gonflement de la pate /.m.:

stade de production de la pate au cours
duquel la plus grande partie du gaz s’est
formée.

dilacération n.f. .

découpage des produits alimentaires en
petits fragments.

dénaturation 7.f. :

modification de I'¢tat physique d’une sub-
stance protéinique.
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salting :

to cure, preserve or mix with salt.

flocculation:
agglomeration of dispersed solids in liquid

phase by using chemicals, to facilitate its
separation.

carbonation process:

the use of carbon dioxide in purification of
raw cane juice.

wheat tempering, wheat
conditioning :

the treatment of wheat grains to optimum

moisture for facilitating the separation of
bran layers during milling,

heat conduction:

a method of heat transfer from one
molecule to another,

Pneumatic conveying:
the transfer of material in powder form by

means of air currents; applied to flour,
sugar, etc.

desiccation:

exhaust removal of moisture.

36

salage n.m. :

traitement des denrées alimentaires en vue
de leur conservation par mélange avec du

sel.
floculation 7.1 :

agglomération de particules solides disper-
sées dans une phase liquide par utilisation
de produits chimiques en vue de faciliter
leur séparation.

processus de carbonatation /.m. :

utilisation de CO2 pour la purification du
Jjus de canne brut.

humidification du blé /.f. :
traitement des grains du blé & une humidité

optimale en vue de faciliter la séparationdu
son durant la modture.

conduction calorifique /.f. :

méthode de transfert de la chaleur d’une
molécule a une autre.

convoyage pneumatique /.m. :
transport de matériel en poudre au moyen

d’un courant d’air. Appliqué 4 la farine, au
sucre, etc...

dessiccation n.f. :

€élimination de I"humidité d’une denrée.
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apple-pomace

residue of ' crushed apple pulp after
expressing its juice.

citrus molasses:

a syrup prepared from the juice, rind, and
waste of dehydrated citrus fruits.

poonac:

the residue of coconut after the extraction
of the oil.

carbon dioxide ice:
carbon dioxide ice:

carbon dioxide solidified under high
pressure.

chemical ice:

ice containing chemicals used as a

preservative.

fruit cull:

fruits which are not marketable in the fresh
state.

37

&

résidu de pulpe /.m. .

résidus de la pulpe de pomme écrasée aprés
extraction du jus.

molasse de citron /.f. :

sirop préparé a partir de jus de la peau et
des déchets de citrons déshydratés.

poonac n.m. tourteaux de coprah
lmp.:

résidus de la noix de coco aprés extraction
de I'huile.

neige carbonique /.f. -

dioxyde de carbone solidifié & haute pre-
ssion.

glace chimique /.f. :

glace contenant des produits chimiques
utilisée comme moyen de conservation.

résidu de tri de fruit:

fruits qui ne peuvent pas étre mis sur le
marché a ’état frais.
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blue - veined cheese:

cheese in which the blue- green mould is
used as a ripening agent.

apple cheese:

the apple pomace or cake-like residue
found in a press after making cider.

Roquefort cheese:

a semi- hard cheese ripened by the mold,
Penicillium roqueforti.

cream cheese:

cheese made of cream instead of milk.

corn grits:

the grinding product of corn free from germ
and bran.

part per million(ppm):

a method of describing small
concentrations on the basis of one part in a
million.

38

iz

fromage veiné de bleu /.m. bleu
n.m.:

fromage dans lequel la moisissure bleu -
vert est utilisée comme agent d’affinage.

marc n.m. .

résidus en forme de giteau et constitué par

les déchets de pommes et les pépins dans un
pressoir aprés pressage des pommes pour
faire le cidre.

Roquefort n.m. :

fromage demi-dur affiné a I'aide de la
moisissure Penicillium roqueforti.

fromage de créme /.m. :

fromage fabriqué 4 partir de créme et non
de lait.

grits n.m.p. ~

parties externes des grains de mais broyés

débarrassées du germe et des sons, trés
riches en amidon.

partie par million /.f. (ppm):

unité de mesure des concentrations trés
faibles sur la base d’une partie d’un corps
pour un million de parties identiques de
I’échantillon a doser.
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beer:

alcoholic  beverage
fermentation of cereals.

produced by

case hardening:

the removal of water from the food surface
while the interior remains moist.

dry gluten:

the dried washing out of dough.

wet gluten:

the washed out from a dough.

jelly:

a colloidal suspension that sets into a solid
form.

Chopin Zymotachegraph:

an apparatus for measuring the gas
produced in the dough and gives an
indication of retaining gas.

blancher:

a machine using boiled water or steam to
treat vegetables before pocessing.

refractometer:

optical instrument used to measure the
refractive index.

39

biére n.f. :

boisson alcoolique produite par fermen-
tation des céréales (orge).

durcissement en surface /.m.:

enlévement de I'eau 4 la surface d’un
aliment alors que l'intérieur demeure hu-
mide.

gluten sec /.m. :

gluten obtenu par séchage de la pate aprés
lavage.

gluten humide /.m. .

gluten obtenu par lavage d’une péte.

gelée n.f. :

suspension colloidale qui se présente sous
T
une forme solide.

zymotachygraphe Chopin /.m. :

appareil mesurant la production de gaz par
une levure dans une pate donnée et re-
posant sur ’enregistrement du gaz carbo-
nique retenu dans la pate.

blancheur n.m. :

machine utilisant ’eau bouillante ou la

vapeur pour le blanchiment des légumes
avant leur traitement.

réfractométre n.m. :

instrument optique utilis¢ pour mesurer

P’indice de réfraction.
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flour quality:

the ability of flour to produce uniformly an
attractive end-product at a competitive cost.

food quality :

degree of food quality.

gossypol :

40

qualité de la farine /.f. -

capacité de la farine a produire de fagon

uniforme un produit final attractif 4 un
colt compétitif.

qualité de la nourriture /.f. :

degre de la qualité hygiénique, nutritive et

appétitive de la nourriture.

gossypol n.m. :
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sequestrant:
compounds that have the ability to

sequester, to seize and hold other
compounds to improve the quality and

stability of food products.

prover (dough), bake-house:

a room for incubating dough before
baking.

breakfast cereals:

any food obtained by swelling, roasting,
grinding, rolling or flaking of any cereal.

pearl barley:

barley grains prepared by removing the
outer husks.

overtails:

stock that remains over the sieve.

thermophile:

bacteria that prefer temp. of 55° C and
obove.

41

C

séquestrant n.m. .

composé ayant la capacité de séquestrer
c’est 4 dire de se combiner avec des ions bi
ou trivalents pour former des complexes
améliorant la qualité et la stabilité des
produits alimentaires.

fournil n.m. :

piéce dans laquelle se fait la levée de la péte

avant cuisson.

“steak de ceréales” /.m.:

aliment reconstitué obtenu par traitement
complexe (flochage, grillage, broyage, rou-
lage) des céréales.

orge perlée /f.:

grains d’orge préparés par enlévement des
enveloppes extérieures.

refus n.m. :

parties d’une matiére tamisée tamisée qui
demeurent dans le tamis.

thermophile adj:

se dit d’une bactérie qui se développe a une
température supérieure a 55°C .
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bin-burn :
the discoloration and deterioration of

stored good due to heat, as corn or grain in
a bin.

freeze burn:
a change in the texture of frozen meat, fish,

and poultry during storage due to sublima-
tion of the ice.

steam belt:

the lower part of the concentrating pan
where steam comes in.

food preservation:
the application of scientific and engineering

principles to the practical control of food
deterioration.

beestings:

the first milk given by the cow after calving.

concentrating pan:

the container where concentrating of
liquids is carried out.

gasket :

a rubber or metal ring used in the lid for
tight sealing.

42

échaudage n.m. :
décoloration et détérioration d’une matiére

stockée due a la chaleur (mais ou autre
céréale dans un silo).

brilure de congélation /.f.

changement dans la texture d’une viande
d’une volaille ou d’un poisson congelés
pendant leur stockage du fait de la sub-
limation des particules de glace.

ceinture de vapeur /.f. :

partie inférieure d'un concentrateur dans la-
quelle pénétre la vapeur.

conservation des aliments /.f. :

application des principes scientifiques et
des procédés techniques a la maitrise des
processus de conservation et de dé-

térioration des produits alimentaires.

colostrum n.m. :

liquide sécrété par la mamelle d’une vache

quelques jours avant et aprés la mise-bas.

concentrateur n.m. :

recipient dans lequel il est procédé a la

concentration de liquide.

joint n.m. :

anneau de caoutchouc ou de métal utlisé
pour fermer hermétiquement des cou-

vercles.
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flour confectionery :

the confectionery in which flour is used like
cake.

boiled sweets:

drops of boiled sugar syrups akin to glass.

candy:

sweet confections.

spirillum :

a spiral bacterium.

benzoic acid :

an organic acid used in fruit juices as
preservative against microbes.

flour acidity:

the number of milliliters of potassium
hydroxide used to neutralize 100 g - of

flour.

43

patisserie a la farine Lf. .

patisserie dans laquelle de la farine est
utilisée, comme c’est le cas des giteaux.

'

bon bons n.m.p., sucreries n.f.p.:
gouttes des sirops de sucre cuites et soli-

difiées (généralement aromatisées )ayant
une apparence vitreuse.
candi n.m.:

sucre 4 gros cristaux obtenu par cristalli-
sation lente d'un sirop de saccharose tres
cuit; envelopp€ de sucre eandi.

spirillum n.m. :

bactérie de forme spiralée.

acide benzoique /.m. :

acide organique utilisé dans les jus de fruits
pour les conserver contre I'action des mic-
robes.

acidité de la farine /.f.:

nombre de millimétres d’hydroxyde de
potassium nécessaires pour neutraliser

100g de farine.
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baking:

changing of dough to bread.

brown bread:

bread made from whole wheat meal.

high protein bread:

bread containing not less than 229
protein.

sour bread:

microbial bread spoilage, resulting in acid
taste.

gluten free bread:

bread baked from flour free of gluten; it is

useful for people suffering from renal
diseases.

soda bread:

non fermented bread leavened by sodium
bicarbonate.

C

panification n.f. :

transformation de la pite en pain.

pain noir /.m., pain complet /.m. :

pain fabriqué avec la totalité des produits
issus de la moiiture du blé.

pain & haute teneur en protéines
Lm.:

pain ne contenant pas moins de 22 % de
protéines.

pain fermenté /.m. :

développement d’organismes microbiens
dans le pain, lui conférant un gout acide.

pain sans gluten /m. :

pain préparé a partir de farine fleur sans

gluten 4 I'attention des personnes souffrant
de maladies rénales.

pain au bicarbonate de soude /.. :

pain non fermenté utilisant le bicarbonate
de soude comme agent de gonflement de la
pite. .
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chalky bread:

a microbial bread spoilage, resulting in
white, chalk-like spots of bread.

unfermented wheat meal bread:

bread made of fine wheat meal mixed with
fat and milk without fermentation.

lactein bread:

bread to which skim milk powder has been
added.

ropy (bread, milk):

slimy bacterial spoilage,.

malted bread:

bread made from & dough containing malt
extract, for improving
process and bread quality.

fermentation

short bread:

soft bread containing butter and egg.

|

vinegar, acetic acid:
a condiment made from sugar or starchy

materials by an alcoholic fermentation
followed by an acetous one,

apple cider vinegar:

vinegar produced from long-fermented
apple cider.

45

pain crayeux /.m.:

pain altéré par des microbes et marqueé de
taches blanches comme la craie.

pain azyme [.m.:
pain fabriqué avec de la farine de blé trés

fine de la graisse et du lait sans fermen-
tation.

pain a la lactéine /.m. :

pain auquel de la poudre de lait écrémé a
été ajoutée.

filant adj. :

sedit de produits alimentaires dans lesquels
se sont développées des bactéries filantes
destinées a en améliorer la texture.

pain au malt /.m.:

pain fabriqué 4 partir d'une pite contenant
des extraits de malt afin d’améliorer le
processus de fermentation et la qualite du
pain.

brioche n.f. :

pain légérement sucré contenant du beurre
et des oeufs.

vinaigre n.m. .
condiment fabriqué a partir de matériaux
sucres ou féculents ayant subi une fermen-

tation alcoolique suivie d'une fermentation
acétique.

vinaigre de cidre /.m.:

vinaigre produit & partir de la fermentation
du cidre.
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aromatic vinegar:

vinegar to which spices have been added.

acetate :

salt of acetic acid, added to foods as
sodium or potassium acetate to give a

desirable flavour or to reduce the pH value
to inhibit pathogenic and toxic bacteria.

yeast extract:

a preparation of the water-soluble fraction
of autolysed yeast.

meat extract:

water-solube extractions of successively
boiled minced concentrated meat.

dough mixer:

steel bowl in which metal arms perform a
kneading action.

false yeasts:

belong to “Fingi imperfecti”, produce no
sexual spores, i.c. asporogenous yeasts.

yeast:

a unicellular fungus.

46

vinaigre aromatisé /.m.

vinaigre auquel des épices variées ont été

ajoutées.

acétate n.m. :

sel de I'acide acétique, généralement acé-
tate de sodium ou de potassium ajouté aux

aliments pour modifier leur p" et pour
stopper le développement des microorga-

nismes pathogénes ou toxiques.

extrait de levure /.m. :
préparation faite a partir des fractions

solubles dans I’eau d’une levure ayant subi
une autolyse.

extraits de viande /.m.p. :

extraits solubles dans I’eau obtenus par

concentration de bouillons de viande suc-
cessifs.

mélangeur a détrempe /.m. :
cuve en acier dans laquelle des bras métal-

liques rotatifs exercent une action de pé-
trissage.

fausse levure L.f. .

levure ne produisant pas de spore et appar-
tenant aux champignons /mperfecti.

levure n.f. :

champignon unicellulaire.

i
Loyl A 6 a4 omg
| . daldl

D el Lo

-." ;I\..'..'L: \__:ll.l‘!' ‘J.;—ll ;,.a ;\bt_".....-
LU sl 5 el

I oM
aulyy gty +lll 3 I3 ST alinins
el ol DU

D doeall LY
S & 3 e e me ol
. Lzeal)

D A3 e
S adll I =
2E) am 6 S

b e
,(?lyw 4 e
[ J

e )

. daslll



il gpna

active dry yeast (ady):

bakery yeast dried to 92 9, solids with little
or no loss of viability.

baker’s yeast:

special strains of yeast used for leavening
bread in baking industry.

fodder yeast:

yeast cells rich in protein and vitamins,
produced chiefly to feed animals.

food yeast, (nutritional yeast):

yeast cells rich in protein and vitamins
propagated essentially for human

nutrition.

film yeast:

oxidative yeast growing on a film on the
surface of a liquid.

bottom yeast:
-pecial strains of the genus Saccharomyces,

~cttle at the bottom of the fermenting
liguid.
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levure active séche /.f. :

levre de boulanger séchée jusqu’a com-

porter 92 % de matiére solide et perdant
peu de son pouvoir de fermentation.

levure de boulanger /.f. :

souches spéciales de levure utilisées pour
faire lever le pain dans I'industrie de la
boulangerie.

levure-aliment ».f. :

cellules de levures riches en protéines et en
vitamines, produites principalement en vue
de nourrir les animaux.

levure-aliment 7.f.
levure nutritive /.. :

cellules de levure riches en protéines et en
vitamines produites essentiellement pour
’alimentation humaine.

film de levure /.m. :

couche mince de levure se développant au
contact de lair a la surface d’un liquide.

levure de fond /.f. :

souches spéciales de levure du genre

Saccharomyces se déposant au fond d’une
cuve de fermentation d'un liquide ( basse

fermentation ).
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stickiness:
a surface property related to the adhesion
between a material and adjoining surface.

grade:

a'degree in a scale of quality.

extraction rate (flour):

proportion of flour obtained from certain
amount of wheat expressed as a percentage.

flour grade:

the quality of the flour as determined by the
amount of bran powder present.

flour fermentation tolerance:

the capability of a flour to stand up to
fermentation process and to produce a sati-
sfactory loaf.

smoking point of fats:

the temperature at which the fat contin-
uously gives off a thin bluish smoke.

48
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état collant /.m., viscosité n.f.:

propriété de surface relative a ’adhésivité
d’un matériel ou d’une surface de jonction.

grade n.m., degré n.m., graduation
n.j..

I'une des divisions dans une échelle de
qualité.

taux d’extraction de farine /.m. .

pourcentage de farine obtenu a partir d’une

certaine quantité de bleé.

pureté d’une farine I.f.

qualit¢ de la farine déterminée par la

quantité de son contenu.

tolérance d’une farine a la fermen-
tation .f.

capacité d’une farine a subir sans dom-

mages le processus de fermentation et a
produire une péte satisfaisante.

point de fumée des graisses /.m. :

température a laquelle la graisse chauffée
produit de fagon continue une fumée légére
bleuitre.
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thermal death point:

the lowest temperature sufficient to destr-
oy a microbe within 10 minutes.

choice grade:

a degree in scale of quality of presented
fruit.

fancy grade:

a degree in scale of quality of canned fruits.

corn flour:

purified starch from maize,.

celluflour:

powdered cellulose.

fish flour:

deodorised, decolourised and defatted fish
meal.

straight flour:

blend of. flours obtained from the milling
steps.

patent flour:

white fine flour free from bran. It represents
about 709, extraction rate.

wholemeal (flour):

wheatmeal “flourmeal” obtained by milling
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température de stérilisation /.f.

température la plus basse a laquelle les
microbes sont détruits au bout de dix
minutes.

niveau de choix /.m.:

niveau dans une échelle de qualité con-
cernant un produit alimentaire( fruits ).

degré de qualité /.m.:

niveau dans une échelle de qualité de
produits alimentaires en conserve (fruits ).

fécule de mais /.f.

fécule purifiée de mais.

farine de cellulose /.. -

cellulose en poudre.

farine de poisson /.f. .

poudre de poisson séchee,

désodorisée,décolorée et dégraissée.

farine directe /f. :

mélange de farines obtenus aux différentes
¢tapes de la mouture.

farine-fleur n.f. :
fine farine blanche débarrassée du son et

représentant 709/ des produits de la moi-
ture du blé.

farine brute /.f.
farine compléte /. :

farine de blé obtenue par broyage des
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the whole grains. i.e. 100 %, extraction rate.

malt flour:

malted barley flour.

achrodextrin:

a dextrin formed during the enzymatic
hydrolysis of starch to maltose that gives
no colour with iodine.

preservation index (pickles):

acetic acid acidity calculated as a perce-
ntage of the total volatile constituents in
pickles.

albumin index :
a measure of the quality of an egg, the ratio
of height of the albumin to the width when

broken on to a flat surface. As the egg
deteriorates the albumin index decreases.

yolk index:

index of freshness of an egg.

lard:

pig fat obtained by wet rendering.

cooking fats:

fats or oils used for edible purposes.

grains complets et correspondant a un taux
d’extraction de 1009,

farine de malt /1. :

farine obtenue par broyage de I'orge germé
et chauffé pour obtenir du malt.

achrodextrine ».f.

dextrine formée par hydrolyse en-

zymatique de la levure en maltose et qui ne
vire pas de couleur au test a Iiodine.

indice de conservation /.m. :

acidité acétique calculée en pourcentage

des constituants volatiles totaux dans les
conserves a la saumure.

indice d’albumine /.m. :

mesure de la qualité d’un oeuf a partir du
pourcentage en poids d’albumine

lorsqu’un oeuf est cassé sur une surface
plane. Le taux d’albumine décroit lorsqu'un
oeuf s’abime.

indice de jaune:

indice permettant de mesurer la fraicheur
d’un oeuf.

saindoux n.m. -

graisse concréte obtenue par extraction a
chaud a partir des tissus adipeux du porc.

graisses alimentaires //p. :

maticres grasses et huiles préparées a des
fins alimentaires.
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climacteric peak:

the maximum point of the respiration rate
of mature fruits.

baking powder:

various powders used as a substitute for
yeast in baking.

toxin:

a poison produced by microbes.

thermostable toxin:

a toxin not destroyed by heat.

thermolabile toxin:

toxin destroyed by heat.

phytotoxin:

toxin produced by a plant.

S1
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pointe climatérique /.f. :

point maximum de la courbe du taux de
respiration d’un fruit mir.

levure artificielle /.f. :

produits naturels ou chimiques variés uti-

lis€s en boulangerie comme substituts de la
levure.

toxine n.f.
poison fabriqué par des microorganismes.

toxine thermostable /.f. :

toxine qui n’est pas détruite par la chaleur.

toxine thermodétruite /.f.

toxine détruite par la chaleur.

phytotoxine n.f. :

toxine produite par une plante.
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rad:

a unit of radiant energy.

concentrated tomato paste:

strained tomatoes concentrated by evapor-
ation.

rice bran:

a by- product of the husked rice composed
of inner bran layers.

tenderness (meat):

liability of meat and its products to be
easily cut and chewed.

coarse bran:
the large particles of the outer structures of

the wheat grain containing some adhering
endosperm.

fine bran:
the fine particles of the bran comprising the

outer coat of the grain with some adhering
endosperm.

52

rad n.m.:

unité d’exposition aux rayonnements ioni-
sants.

péte de concentré de tomate I.f. -

tomates pressées concentrées par évap-
oration.

son de riz /.m. .

sous-produit du décorticage du riz com-

posé des enveloppes intérieures des grains.

tendreté n.f. :

capacité de la viande et des produits carnés
a étre coupés et machés.

brisures de son /.f.p. :

ensemble des particules grossiéres des en-

veloppes du grain de blé contenant des
parties d'endosperme y adhérant.

son raffiné /.m. : _

ensemble des particules les plus fines du son
contenant la peaudi - -ain et des fragments
d’endosperme y adk.rant.
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siphoning:

the withdrawal of clear solutions without
disturbance to avoid mixing of sediments.

foam:

dispersion of gas bubbles in a liquid.

leavening of dough:

raising of bread dough during
fermentation.
chipped beef:

beef which has been smoked, cured and
sliced into paper-thin slices.

acetyl value:

the number of milligrams of potassium

hydroxide required to neutralize the acetic
acid obtained by saponifying one gram of

the acetylated fat.

turn over number:
the number of molecules of substrate

transformed per minute per molecule of
enzyme.

saponification value (S.V.):

the number of milligrams of potassium
hydroxide required to saponify one gram of
fat.

53

siphonage n.m. :

soutirage de solutions ayant deposé sans
agitation du liquide pour éviter la mise en
suspension des dépdts.

mousse n.f. :

dispersion importante de bulles de gaz
séparées par une pellicule liquide.

levée de la pate Lf. :

action de gonflement de la pate a pain
pendant la fermentation.

boeuf émincé /m. :

boeuf fumé, traité et coupé en tranches
fines enveloppées dans du papier.

nombre acétyl /.m..

nombre de milligrammes d’hydroxyde de
potassium nécessaire pour neutraliser
Iacide acétique obtenu par saponification
d'un gramme de graisse acétylée.

taux de digestion /m. .

nombre de molécules de substrat transfor-
mées & la minute par molécule d’enzyme.

index de saponification /.m. :

nombre de milligrammes d’hydroxyde de
potassium nécessaire pour ;aponi_ﬁer un
gramme de graisse.
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acid value (A.V.):

the number of milligrams of potassium
hydroxide required to neutralize one gram
of fat or oil.

carbonyl value:

the number of mg. ketone in one gram of
natural fat.

maltose figure:

the measurement of flour to self produce
maltose sugar under controlled conditions.

essence:

liquid concentrated products of natural
origin.

coffee essence:

an extract with coffee flavour.

54

index d’acidité /.m. :

nombre de milligrammes d’hydroxyde de
potassium nécessaire pour neutraliser un
gramme d’huile ou de graisse.

index carbonyle /.m. :

nombre de milligrammes de cétone pré-
sents dans un gramme de matiére grasse
naturelle.

capacité maltosique .f.

mesure de la capacit¢ d’une farine a
produire d’elle-méme du sucre de malt a des
conditions déterminées.

essence n.f. :

matiére aromatique concentrée obtenue

par extraction 4 partir d’'un produit na-
turel.

essence de café If. :

extrait ayant les qualités organoleptiques

du café.
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fruit yoghourt :

yoghourt containing fruit pieces.

scum :

a film of foam formed on the surface of
liquids.

orange butter:

chopped whole orange cooked, sweetened
and homogenized.

apple bautter:

apple that has been boiled in a kettle to a
thick consistency.

green butter:

alternative name for vegetable butter.

peanut butter:

roasted and ground peanuts.

cocoa butter:

the fat obtained from the seeds (beans) of

S5
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yaourt aux fruits /.m. :

yaourt contenant des morceaux de fruits.

écume n.f. .

couche de mousse stable formée a la sur-
face d’un liquide.

créme d’orange /.f. .

produit obtenu par cuisson d’oranges en-
tiéres hachées, sucré et homogénéisé.

pite de pommes L.f.:
produit obtenu par la cuisson des pommes

jusqu’a ébullition et évaporation jusqu’a
obtention d’une consistance épaisse.

“ beurre vert” Il.m.:

matiére grasse élaborée  partir de produits
végétaux.

beurre de cacahuétes L.m. :

produit obtenu 4 partir d’arachides grillées
et broyées.

beurre de cacao [.m.:

matiére grasse extraite des féves de cacao
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cacao tree. The seeds contain 50-57 percent
fat.

doughnuts (buns):

t
doubling time ( d) ,generation time

(g):

the time required for doubling the number
of growing microbial cells.

rancidity :

hydrolysis and oxidation of fats and oils
developing off odours and flavour.

oxidative rancidity :

rancidity of fats and oils due to exposure to
atmospheric oxygen.

lipolytic rancidity :

the hydrolysis of fats to free fatty acids with
characteristic off flavour.

ketonic rancidity :

the rroduction of ketones with
char- cristic undesirable odour and taste.

offals:

bran and shorts, produced during wheat
milling.

65

qui en contiennent de 50 4 57 %

beignet n.m. :

temps de doublement /.m. :

temps nécessaire pour qu’une culture de
microorganismes double en nombre de ses

cellules.

rancissement n.m. :

hydrolyse et oxydation des graisses et des
huiles provoquant des odeurs et un goiit

désagréables.

rancissement par oxydation /.m. :

rancissement des graisses et des huiles

résultant d’une exposition a Ioxygéne de
air.

rancissement lipolytique /.». :
rancissement des graisses par libération

d’acides gras a faible poids moléculaire et
dégagement d’odeurs désagréables.

rancissement cétonique /.m. :

production de cétones caractérisée par une
odeur et un goit désagréables.

issues n.f.p. :

produits autres que la farine obtenus au
cours de la mouture des grains (sons,
remoulages, fleurages, recoupes, repasses ).
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RUBYECS

ben oil ;

oil obtained from the kernel of Moringa
seeds; its oil content is about 38,

babassu oil :

edible oil similar to coconut oil used in
food, soap and cosmetics.

cotton seed oil:

oil obtained from cotton seeds which
ranges from 15-25 percent.

okra seed oil :
oil obtained from the seeds of Hibiscus

esculentus (okra); its oil content is (16-22
per cent).

orange seeds oil :

oil obtained from orange seed ; the air dried
seeds contain about 35-40%; oil.

water-melon seed oil:

oil obtained from the water-melon seed, (20
to 40 per cent of the whole seed).

coffee bean oil :

oil obtained from the seeds of coffee tree;
the seeds contain about 10-15 % oil.

57

huile de ben /.f. :

huile obtenue a partir du noyau de moringa

qui contient environ 38 % de matiéres gra-
sses.

huile de babassu /.f. :

huile provenant du fruit d’'un palmier du
Brésil semblable au coprah et utilisé pour
Ialimentation ainsi que la fabrication de
savon et de cosmétiques.

huile de coton /.f. :

huile extraite des graines de coton avec un
rendement de 15 a 25 9

huile d’okra /.f. :

huile obtenue a partir des graines d’okra
( Hibiscus esculentus ) avec un rendement
de 16222

huile de pépins d’oranges /.f. .

huile obtenue a partir des pépins d’orange
qui séchés a I'air contiennent de 35 a

40%/d’huile.

huile de pépins de melon d’eau /.f. :

huile obtenue a partir des graines de melon
d’eau avec un rendement de 20 a 40 %, du
poids total des graines.

huile de grains de café /.f. :

huile obtenue 4 partir des grains de café qui
en contiennent de 10 & 15 °/
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tobacco seed oil:

the oil obtained from the seeds of tobacco
tree which contain usually between 33 and
4] percent oil.

carrot seed oil :

oil obtained from carrot seeds which
contain about 13 % fatty oil.

guava seed oil:

oil obtained from guava seeds; its percent is
about 14 % oil.

lettuce seed oil :

the oil obtained from lettuce seeds which
contain about 359 oil.

tea seed oil:

the oil obtained from the seeds of Camellia

Jjaponica; the seeds contain 409 oil.

dill seed oil:
oil obtained from the seeds of ( Anethum

graveolens); the seeds contain about 17 %,
essential and fatty oil.

grape seed oil:

oil obtained from grape seeds; its oil
content varies from 6-21%,.

safflower seed oil :

the oil obtained from Carthamus tinctorius

58

huile de graines de tabac /.f.:

huile obtenue a partir des graines de tabac
qui en contiennent de 33 a 417,

huile de graines de carottes /.f. .

huile obtenue a partir des graines de car-
ottes qui en contiennent environ 139;.

huile de graines de goyave /.. :

huile obtenue a partir des graines de goyave
qui en contiennent environ 14 %

huile de graines de laitue /.f. -

huile obtenue a partir des graines de laitue
qui en contiennent environ 35%.

huile de graines de thé /.f. :

huile obtenue a partir des semences de
Camellia japonica qui en contiennent en-
viron 40 %/

huile de graines d’aneth /.f. :

huile
d’aneth( Anethum graveolens ) qui en con-
tiennent environ 17 % sous forme d’huiles

obtenue a partir des graines

essentielles et grasses.
huile de pépins de raisin /.f. .

huile obtenue a partir des pépins de raisin
qui en contiennent de 6 a 219/ .

huile de graines de carthame /.f. :

huile obtenue a partir des graines de car-
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seeds-which contain about 14-33 % oil.

celery seeds oil:

oil obtained from the seeds of Apium

Graveolens (celery) plants; the seeds
contain essential and fatty oil about 16
percent.

rape seed oil :

the oil obtained from the seeds of Brassica
plant; the seeds contain about 409 fatty
oil.

lemon seed oil :

oil produced from lemon fruit seeds; the
seeds contain about 30-35 percent fatty oil.
The crude oil has a bitter taste, but is
removed by alkali refining.

mango seed oil :

the fat obtained from the mango fruit
kernels; the kernel contains about 6 to 12

percent solid fat, resembling cocoa butter.

parsley seed oil :

the oil obtained from the seeds of
Petroselinum sativum seeds (parsley); the
seeds contain about 16 % fatty oil.

avocado pulp oil:

oil produced from avocado pulp fruit; the
oil content is about 40-80 percent of the dry

weight of the pulp.

9

thame ( Carthamus tinctorius ) qui en con-
tiennent de 14 a 33%;.

huile de graines de céleri /.f. :

huile obtenue a partir des graines de céleri
( Apium graveolens ) qui contiennent des
huiles essentielles et grasses au taux
environ 16 %, .

huile de navette /.f. -

huile obtenue a partir de graines de
Brassica rapa qui en contiennent environ
40%,.

huile de pépins de citron /.f.:

huile 4 gotit amer qui peut disparaitre aprés
raffinage, extraite des pépins de citron qui
en contiennent de 30 a 35%.

huile de mangue /.f. .

huile obtenue & partir des noyaux de ma-
ngue qui contiennent de 6 a 12 % de matiére

grasse solide ressemblant au beurre de
cacao.

huile de graines de persil /.f. -

huile obtenue a partir des graines de persil
( Petroselinum sativum )qui en contiennent
environ 16%.

huile de pulpe d’avocat /.f.:

huile produite par la pulpe de ’avocat et
dont le contenu en huile représente 40 a
80 2/ du poids sec de la pulpe.
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wheat germ oil:

oil obtained from the wheat germ (8-119
fatty oil).

coconut oil:
the oil extracted from the dried fruit of the

coconut, used in making soap and coconut
butter.

castor oil:

oil obtained from the seeds of Ricinus
communis; the seeds contain 35-559%
percent oil.

corn oil:

oil obtained from maize which contains
about 50% oil.

olive oil :

the free oil obtained from olive fruit pulp; it
ranges from 12-259 according to the
variety.

sesame oil

the oil obtained from Sesamum indicum; the
oil content is about 44-54 percent.

fennel seed oil :

the oil obtained from the seeds of
Foeniculum capillaceum (fennel); the seeds
contain about 109 fatty oil.
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huile de germes de ble /.f. -

huile obtenue a partir des germes de blé qui

en contiennent de 8 a 11% .

huile de coprah /.f. :

huile  extraite du fruit sec du

cocotier, utilisée pour faire du savon et du
beurre de coco.

huile de ricin /.f. :

huile obtenue a partir des graines de ricin

qui en contiennent de 35 a 55%.

huile de mais /.f.:

huile obtenue a portir du maise qui en
contient environ 50 %.

huile d’olive /.f.

huile libre obtenue a partir de la pulpe des

fruits de I'olivier qui en produit de 12 a
23 % en fonction des variétés.

huile de sésame /.f. :

huile obtenue & partir des fruits de
( Sesamum indicum ) qui en contiennent
environ de 44 a 549,

huile de fenouil /.f. :

huile obtenue a partir des graines de
Foeniculum capillaceum( fenouil) qui en
contiennent environ 10%,.
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pinseed oil :

the oil obtained from the pinseed kernel
which contains about 50-60 %, oil.

sunflower seed oil :

the oil produced from sunflower seeds; oil
content range about 22-36 percent.

peanut oil:

oil obtained from the seeds of the legume
Arachis hypogoaea; the seeds contain 40-50
percent oil.

soya - bean oil:
the oil obtained from soya-bean seeds; the oil

content varies from 13-26 percent on a
moisture free basis.

Cinnamon oil :

the oil obtained by steam distilling the
inner bark of Cinnamon.

cod liver oil:

oil extracted from the liver of the cod, used
for its medical properties.

coriander seeds oil :

oil obtained from coriander seeds which
contain 17-21 9% fatty oil.
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huile de graines de pin /.f/.

huile obtenue & partir des noyaux de grai-
nes de pin qui en contiennent environ de 50

a60%.

huile de tournesol /.f. :

huile produite & partir des graines de
tournesol qui en contiennent une pro-

portion d’environ 22 4 36%;.

huile d’arachide /.f. :

huile produite a partir des graines de
I'arachide (Arachis hypogoaea) qui en
contient de 40 & 50 %.

huile de soja /f. :

huile obtenue a partir des graines de soja

qui en contiennent de 13 4 26 %, de leur
poids séche.

huile de cannelier /.f. :

huile obtenue par distillation de la partie

interne de 1’écorce du cannelier.

huile de foie de morue /.f. :

huile extraite du foie de la morue, utilisée

pour ses propriétés médicinales.

huile de graines de coriandre /.f. .

huile extraite des graines de coriandre qui
en contiennent de 17 a 21%;.
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crude olive cake oil:

olive cake oil intended for refining for use in
food, or for technical purposes.

cumin seeds oil :

oil obtained from Cuminum cyminum seeds;
it contains about 109 fatty oil.

palm oil:

the oil obtained from the fruit pulp of the
palm tree; the oil-content is 30-70 percent.

plum kernels oil :

the oil obtained from plum fruit kernel; the
air-dried kernels contain about 39-42%
fatty oil.

date kernel oil:

oil obtained from the date palm pits; dry
pits contain about 8% oil.

hazel-nut oil :

the oil obtained from the kernels of Corylus
avellana nuts, which contain 58 percent oil.

peach kernel oil :

the oil obtained from the kernel of peach
fruit; the air-dried kernels contain about
429, fatty oil.

olive kernel oil :

oil obtained from olive kernel; its
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huile de tourteau d’olive /.f.:
huile de tourteau d’olive raffinée pour son

utilisation en alimentation ou pour des
besoins techniques.

huile de cumin /.f. :
huile obtenue a partir des graines de

Cuminum cyminum qui en contiennent en-
viron 10%;.

huile de palmiste /.f. .

huile obtenue a partir de la pulpe du fruit
du palmier 4 huile qui en contient de 30
a707%.

huile de noyaux de prunes /.f. :
huile obtenue & partir des noyaux des

prunes qui, séchés 4 I'air, en contiennent de
39 a 429,.

huile de noyaux de dattes /.f. -

huile obtenue a partir des noyaux de dattes
qui, séchés, en contiennent environ 8%;.

huile de noisette /.f. :

huile obtenue a partir des coques de
Corylus avellana qui en contiennent 58 %.

huile de noyaux de péches I.f.:
huile obtenue a partir des noyaux de péches

qui, séchés 4 Iair, en contiennent environ
42%.

huile de noyaux d’olives /.f. :

huile obtenue & partir des noyaux d’olives

IR e O

FUIRR RO gty
VeVl eldddl 3 Jlaza¥l 5 m
. dslall

090 &
CONI Ol el e sl o
Cas 5 7V dle de gidy

T LT |
A AT L e
L G F i

Cm ¢« Gl LU spd o b S
Col e LAY YA e o6
. @l

N TR

Com ol Bl o mARe S
&5 A dle de sl gt

D ) gp 4
Ty A L R |
USRI Sy

e p

S5 o FH ok e p S
c@all Sl e Y e el

o ep i
\i:l._.}) Ol e Ls)i&-c:u\ g

1y



F ] a,g):

percentage reaches 1% from the fruit.

cherry kernel oil:

oil obtained from the cherry kernel fruit; it
contains 35 to 39 percent oil.

apricot kernel oil:
oil obtained from the pits of apricot fruits;

the air dried kernels contain 40-45 %, fatty
oil.

palm kernel oil:

the oil obtained from the kernels of the
palm fruit; the oil content about 40-50

percent.

salad oils:

edible oils that do not solidify at refr-
igeration temperature.
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qui en contiennent 19, par rapport au fruit.

huile de noyaux de cerises Lf.:

huile obtenue  partir des noyaux de cerises
qui en contiennent de 352 39%.

huile de noyaux d’abricots /.f. -
huile obtenue a partir des noyaux

d’abricots qui, séchés 4 I'air, en contiennent
de 40 4 45%;.

huile de noyaux de palme. /.f. :
huile obtenue a partir des noyaux des fruits

du palmier a huile qui en contient de 40
as509;.

huiles a salade /.f.p.:

huiles comestibles qui ne se solidifient pas a
la température d’un réfrigérateur.
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black liquor:

the oil and juice of freshly pressed black
olives.

corn steep liquor:
a by-product in starch manufactured from

corn, used as a source of nitrogen for micro-
organisms.

crown cork:

a crown cap used for closing bottles.

water holding capacity :

the ability of meat proteins to retain fluids.

flour water absorption capacity :

the amount of water required to yield a
dough of predetermined consistency.

thermal capacity:
the amount of heat energy required to raise

the temperature of a mass of material one
degree.
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uﬂ

liqueur noire /f. :

huile et jus des olives noires fraichement
pressées.

liqueur de mais /.f. :

sous-produit de la fabrication de la fécule a

partir du mais, utilisé comme source
d’azote pour les microorganismes.

capsule couronne /.f. :

capsule utilisée pour fermer les bouteilles.

capacité de rétention de I'eau /.f.

capacite des protéines de viande de retenir

les fluides

capacité d’absorption de I'eau de la
farine /.f.

quantité d'eau nécessaire pour obtenir une
pate de consistance déterminée.

capacité thermique /.f. :

quantité d'énergie calorifique nécessaire
pour élever la tempe - ture d'une masse de

matiére de | degré.
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boiled sweets:

beet sugar:

sucrose extracted from sugar beet.

centrifugal sugar:

sugar separated from liquid by centrif-
ugation.

fondant sugars:

a non-solid sugar.

grape sugar:

a simple monosaccharide found in fruits
and predominates in grapes.

refined sugar:

chemically treated sugar to purify it from
any objectionable matters in order to
produce white sugar.

saccharin:

a non-nutritive sweetener; it is 300 times as
sweet as sucrose.

fruit salad:

different fruit pieces covered with syrup.

mayonnaise (salad):

emulsion of vegetable oil containing egg

65

sucreries n.f.p. :

sucre de betterave Lm. :

saccharose obtenu a partir de la betterave.

sucre centrifugé /.m. :

sucre séparé du liquide qui le contenait par
centrifugation.

sucre fondant /.m. :

sucre non solide.

sucre de raisin /.m., glucose n.m.:

monosaccharide trouvé dans les fruits et

prédominant dans les raisins.

sucre raffiné /.m.:
sucre chimiquement traité pour le purifier

partir de matiéres diverses en vue de pro-

duire du sucre blanc.

saccharine n.f. :

édulcorant non sucré, trois cents fois plus-
doux que le sucrose.

salade de fruit /.f. .

morceaux de fruits dans du sirop.

sauce mayonnaise /.f. -

émulsion d’huile végétale contenant du
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yolk, vinegar, lemon juice, mustard and
salt, all mixed with comminuted vegetables.

blanching :

treatment of vegetables or fruits in steam or
boiling water for a short period.

infra-red blanching :

treatment of certain fruits and vegetables
by infra-red radiation.

dry-blanch-dry process:
a process carried out before drying fruit or

vegetables so as to retain its colour and
flavour.

bloater fish:

brined smoked herring,.

stinker fish:

unpleasant smell of fish for reasons other
than staleness.

ghee:

clarified butter prepared by heating butter
Or cream to remove moisture.

semolina, beak middlings:

milling product consists of wheat grain
endosperm. It’s particles are larger in size
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jaune d’oeuf, du vinaigre, du jus de citron,
de la moutarde et du sel, ( le tout mélé a des
légumes coupés en morceaux ).

blanchiment n.m. .

traitement des légumes ou des fruits a la
vapeur ou a I’eau bouillante pendant un
court laps de temps.

blanchiment a Pinfra-rouge /.m. :

traitement de certains fruits et légumes a
I'infra-rouge.

blanchiment a sec /.m. :

processus de traitement effectué avant le
séchage des fruits et des légumes pour leur
permettre de garder leur couleur et leurs
qualités organoleptiques.

craquelots n.m.p. .

harengs fumés aprés traitement a la

saumure.

poisson puant /.m. :

odeur désagréable qui se dégage du poisson
pour des raisons autres que le manque de
fraicheur.

ghée n.m. :

beurre indien clarifié préparé généralement

a partir du lait par fermentation acide
naturelle puis chauffage des grains de be-
urre sans lavage.

semoule n.f. :

produit de la mor* .re consistant en par-
ticules d’endospert ¢s de grains de blé de
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than those of flour; there are different sizes
of semolina.

white shorts:

milling product smaller than bran,
containing a small portion of bran and a
large portion of endosperm.

red shorts:

milling product more fine than bran and
containing some particles of bran, germ
and endosperm.

flagellum (pl.flagella):

a flexible, whip-like appendage on cells,
used as an organ of locomotion.

conveyors:

belts used for transfering across the fac-
tory.

67

tailles superieures 4 celle des particules de
farine. 1 en existe différentes grosseurs.

recoupettes n.f.p. .

produit de mouture plus petit que le son,
contenant une petite portion de son et une

plus grande proportion d’endosperme.

remoulages bis l.m.p.

produit de la mouture plus fin que lesonet
contenant plus de particules que le son, les
germes et les endospermes.

flagelle n.m. :

appendice flexible rattaché a une cellule et
utilisé comme organe de locomotion.

convoyeurs n.m.p. .

bandes utilisées pour transporter des ma-
lieres dans des €tablissements industriels et
commerciaux.
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syrup or squashes:

drinks that consist mainly, of varied
mixtures of citrus juices and pure cane
sugar or cane sugar syrups, with additional
flavouring ingredients.

COrn syrup:

a mixture of dextrose and its polymers.

fruit syrup:

fruit juice and sucrose.

cocktail :
a mixed drink.

fillet:
—

a strip or long (flat or thick) piece of meat
or fish.

Carnauba wax:

the wax which occurs as a thin coating on

the leaves of the the Carnauba palm tree; it
has a melting point 84-91 °C.
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u«l

citronnades n.f.p. :

ensemble de boissons consistant en des
mélanges dosés differemment de jus de

citron et de sucre de canne avec des adjon-
ctions de produits conservateurs et
d’aromes.

sirop de mais /.m. :

melange de dextrose et de ses polyméres.

sirop de fruit /.m. :

mélange de jus de fruits et de sucrose.

cocktail n.m. :

melange de boissons.

filet n.m. :

tranche mince de poisson ou de viande.

cire de Carnauba /.f. :

cire qui est extraite des feuilles du palmier
du Brésil (Copernica cerifera) et dont le
point de fusion est de 84-91 °C.
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chocolate:

a preparation of the seeds of cacao, roasted
husked. ground, sweetened and flavoured
with Vanilla etc.

69

chocolat n.m. :

préparation a base de graines de cacao,
grillées, débarrassées de leurs enveloppes,
broyées avec adjonction d’édulcorants, des
aromes, de la vanille, etc....
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antibiont :

any antibiotic organism.

pigments (bacteria):

colours produced by pigment producing
bacteria .

carotene pigment:

a yellow plant pigment, precursor of
vitamin A, and is not water soluble.

biological zero:

the minimum temperature on which living
organisms could survive.

firmness:
used to describe the property of a subst-

ance to resist deformation under its own

weight.

fitness (foods):

fitness of food in relation to their freedom
from pollution or any undesirable changes.

Chili sauce:

the clean, sound cooked product made

70

e

antibionte n.m. :

organisme antibiotique.

pigments bactériens /.m.p.

couleurs provenant de pigments produits
par des bactéries.

caroténe n.m. .

pigment végétal jaune orangé précurseur
de la vitamine A et non soluble dans |’eau.

zéro biologique /.m. .

température minimale a laquelle des orga-
nismes vivants peuvent subsister.

consistance n.f. :

propriéte d’une substance capable de ré-
sister aux tensions engendrées par son
propre poids.

salubrité n.f. -
aptitude de la nourriture a demeurer ex-

empte de pollution ou de tout autre modifi-

cation indésirable.

sauce Chili /.f. -

produit préparé a base de tomates pelées
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from chopped, peeled, ripe tomatoes,

chopped peppers, salt, sugar, spices and
vinegar, with or without onions and garlic.

catchup, catsup, ketchup:

tomato paste consisting of tomato concen-
trate, sugar, vinegar and spices.

cassareep :

the juice of the bitter cassava that is boiled
to a thick syrup and used as a base for
sauces.

circular exhaust box:

a box through which food cans follow a
circular or spiral path as air is removed .

foamed plastic boxes:

moulded foamed polyrene boxes used as
cushion or containers.

tank :

basins for juice storing made from stainless
steel with funnel usually like bottom .

flavour profile:
a method of judging flovour of foods by

examining a list of factors by which the
flavour can be analyzed .

71

et hachées de
épices,vinaigre, avec ou sans oignons et ail.

poivre, sel, sucre,

ketchup n.m. :

pite ou sauce composée a base de con-
centré de tomate, sucre, vinaigre et épices.

sirop de cassave /.m. .

jus de manioc amer bouilli dans un sirop

épais et utilisé comme base pour des sauces.

boite a aspiration circulaire /.f.

boite dans laquelle la nourriture emboitée
suit un trajet circulaire ou spiral lorsque
lair en est retiré.

emballages en plastique expansé
lmp.:

boites en polystyréne expansé et moulé
utilisées comme moyen de protection et
d’emballage.

réservoir n.m. :

cuve de stockage du jus de fruit en acier
galvanisé et comportant généralement un

entonnoir en guise de fond.

analyse organoleptique /.f. .

méthode d’évaluation des contenants orga-
noleptiques d’aliments par examen d’une

liste de facteurs par Ilintermédiaire de-

squels les qualités organoleptiques peuvent
étre analysées.
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quality control :

control of standards, specification and
economy of food production .

knock-back (dough):

thorough mixing of partially fermented
dough in order to expel the old gas.

chilling injury :

injury of food products in cold stores.

weakening of the dough:

the extent to which the farinograph curve
falls during a definite mixing period.

U

controle de la qualité /.m. :

contrdle de I'application des normes, des
spécifications et des aspects économiques
de la production alimentaire.

pétrissage n.m. ;

mélange consciencieux de la pate partielle-
ment fermentée pour enlever le gas.

dégits de réfrigération /.m.p. :

dommages causés aux aliments pendant le
stockage a froid.

affaissement de la pite /.m. :

limites a I'intérieur desquelles la courbe
d’un farinographe diminue au cours d’une
période de temps de pétrissage défini.
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hammer mill:

a mill in which the material is powdered by
a set of hammers.

activation energy:
the amount of energy, in calories, required
to bring all molecules of 1 mole of a

substance to a given temperature to the
activated state.

cooking:

thermal treatment to make food more pala-
table.

vacuum cooking:

cooking foods under vacuum.

slime layer:

a gelatinous covering of bacterial cell wall .

milling :

a process in which the grains and other
food materials are converted into powder.
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L

moulin & marteaux /.m. :

moulin dans lequel les matériaux sont
broyés par des dispositifs 3 marteaux.

énergie d’activation /.f. :

quantité d’énergie mesurée en calories né-
cessitant de porter toutes les molécules
d’une molécule-gramme d’une substance a
une température donnée a un stade
d’activation.

cuisson 7.f. .

traitement thermique utilisé pour rendre les
aliments plus mangeables.

cuisson sous-vide /.f. :

cuisson de la nourriture sous-vide.

couche mince /.f. :

gélatine recouvrant les parois des cellules
bactériennes.

mouture n.f. .

processus par lequel les grains et d’autres

produits alimentaires sont transformés en
poudre.
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corn dry milling :

a method for corn milling in which the
grains are tempered at 219, moisture, then
decreased to 159 before milling.

corn wet milling:

the milling of corn after steeping in warm
sulphuretted water .

corn meal:

the grinding product of corn not including
bran layers.

wheatmeal (flour):

flour containing Trelatively high propo-
rtion of bran.

enriched flour:

flour fortified with vitamins and minerals.

active oxygen method:

a’'method of measuring the stability of fats
and oils by bubbling air through the heated
material and following the formation of
peroxides.

sponge dough method:

a method of bread processing, in which a

portion of flour is made into a dough with
all the yeast then after fermentation the

remainder of ingredients.
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mouture a sec du mais /.f. -
meéthode de mouture du mais dans laquelle

les grains sont portés a 21 %, d’humidité
puis abaissés a 15 % avant la mouture.

mouture humide du mais /.f. :

mouture du mais aprés trempage dans de
I’eau chaude sulfitée.

farine de mats /.f. :

produit broyé du mais aprés séparation
d’avec les enveloppes.

farine de ble /.f. :

farine contenant une proportion relative-
ment ¢élevée de son.

farine enrichie /.f.

farine a laquelle ont été ajoutés des vi-
tamines et des minéraux.

méthode a ’oxygéne actif /.f. -

méthode de mesure de la stabilité des huiles
et des graisses par barbotage d’air au
travers du matériel chauffé et provoquant
la formation de peroxydes.

méthode pate levain levure /f. :

méthode de panification dans laquelle une
quantité de farine est introduite dans une
pate avec toute la levure aprés une premiére
¢tape de fermentation.
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hanging drop-technique:

a technique for observing motility of micro-
organisms suspended in a drop of liquid.

Campden process:

a method of food preservation by addition
of sodium bisulphite.

Campbells process:

a process for concentrating and drying
milk .

straight dough process:
a method of bread processing in which all

the ingredients are mixed into a dough then
allowed to ferment.

micromanipulator method:

a special apparatus, used for isolating
single cells from microbial culture.

tank flavour:

a minor off flavour acquired when apple or
grape juices are stored in large tanks.

astringent flavour:

flavour relating to phenolic substances
such as tannins.

chlorine flavours:

flavour caused by excessive use of chlorine
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technique de la suspension en
goutté\l.f. :

méthode d’observation de la mobilité
d’organismes en suspension dans une gou-
tte de liquide.

procédé Campden /.m. :

méthode de conservation des produits

alimentaires par addition de bisulfite de
sodium.

procédés Campbells /.m. :

procédé de concentration et de dessiccation
du lait.

procédé d’empatage direct /.m. :

méthode de panification dans laquelle tous
les ingrédients sont mélangés pour cons-
tituer une pate qui peut alors subir le
processus de fermentation.

méthode de micromanipulateur /.f. :

appareil utilis€ pour séparer des cellules
isolées d’une culture de microorganismes.

arome de réservoir /.m. .

ardme indésirable acquis par les jus de
pomme ou de raisin lorsqu’ils sont stockés
dans des réservoirs de grande capacité.

goiit astringent /.m. :

gout provoqué par la présence de subs-
tances phénoliques telles que les tannins.

goiit d’eau de Javel /.m. :

gout provoqué par un emploi abusif
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containing compounds.

flotation:

biochemical demand

(BOD):

oxygen

a test used to measure microbial activity by
utilizing oxygen.

procaryons, prokaryons :

organisms having a primitive nucleus.

ton of refrigeration:

the removal of heat at the rate of 200 B.T.U.
per minute.

asepsis:

keeping out of micro-organisms from
foods.

log phase, exponential phase:

a phase of rapid microbial growth curve.

lag phase of growth:
a phase of microbial growth curve, during

which there is no growth of micro-
organisms.
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de TI'hypochlorite de soude contenu dans
divers omposes utilises comme produits de
nettoyage.

flottation n.f.

demande biochimique en
oxygéne( DBO) /.. :

test utilisé pour evaluer I'activité des micro-
organismes par mesure de l'oxygene con-
somme.

procaryotes n.m.p. .

organismes dotés d’un noyau primitif.

unité de réfrigération /.f. -

élimination de la chaleur au taux de 200
B.T.U. par minute.

asepsie n.f. .

action d’¢liminer les microorganismes

(d’une denrée alimentaire par exemple).

phase exponentielle /.f. :

phase de développement accéléré d’une
population de microorganismes.

phase de stabilisation /f. :

phase d’une courbe de développement de
microorganismes pendant laquelle ces de-
rniers ne se développent pas.

S SASe e &gt Cadadl

: b
el

: eSS (gt
G S Bl bl ety L
S I BNl G b e

: g Sladb
Ll e g Sl

D ddl d"
A G Gl

: )b

LR e Sy S sl

::;-iil jd\
b QS sl o b

;QJ'-”b
e Ao
Uik e ¥

oy S

GBS 1 e

RS P R X\ W

va



Uy S At

food scientist:

one who studies the chemical, physical,
biochemical characteristics of food
constituents and use this knowledge to
preserve and process.food and maintain
their nutritional value.

whipping agents:

compounds that enhance incorporation of
air, to produce a stable foam (whipping).

growth- promoting factors:

organic molecules, required in trace
quantities for growth, e.g. vitamins.

bleaching agent:

compounds used to whiten food products.

cleaning agent :

chemical agents, like detergents, used for
cleaning and sanitizing equipments.

paste kneaders:

kneaders used to mix the dough in a uni-
form mass.
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nutritioniste n.m. .

spécialiste de I’é¢tude des constituants
physiques, chimiques et biologiques des
aliments, de leurs procédés de conservation
et du maintien et de I'amélioration de leur
valeur nutritive.

émulsifiant n.m. :
substance ou composé augmentant la ca-

pacité d’un produit a incorporer de I'airet &
former une émulsion stable.

organismes promoteurs de la croi-
ssance [.m.p. :

molécules organiques dont la présence a
I’état de traces est nécessaire a la
croissance.( vitamines ).

agent de blanchiment /.m. :

composé utilis¢ pour rendre plus blanche
une denrée alimentaire.

agent de nettoyage /.m.:

agent chimique, tel que les détergents,
utilisé pour le nettoyage et I’assainissement
des équipements.

pétrin (mécanique) /L.m. :

pétrin utilisé pour mélanger la péte et lui
donner une consistance uniforme.
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black strap syrup:

concentrated sugar-cane juice to 40° Brix.

chunk honey:

comb-honey packed in jars with liquid
honey.

mushroom:

kinds of fungi, classified as basidiomycetes.
Commercial mushrooms are used in soups

and sauces.

cane crusher:

band reaming extraction:

extraction of juice by pressing by hand in
special apparatus.

brose:

a food by pouring boiling water on flour.

porridge:

cooked gelatinized coarse milled unstab-
ilized grains.

chilled orange juice:
a juice which is close to fresh juice in
flavour, texture and aroma. It is prepared

from the pasteurized single strength orange
juice, rapidly chilled to O°C.
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sirop noir /.m. :

sirop de jus de canne concentré a 40 brix.

miel brut /.m. :

miel en rayon emballé dans des récipients

avec du miel liquide.

champignon de couche /.m. :

espéce de champignons de la famille des

Basidiomycétes. Certains sont utilisés a
titre alimentaire dans les soupes et les
sauces.

broyeur & canne /.m. :

extraction manuelle /.f. -

extraction des jus de fruits et légumes par
appareil manoeuvré a la main. |

bouillie n.f. :

aliment obtenu par mélange d’eau bouil-
lante avec de la farine.

porridge n.m. :

bouillie de farine d’avoine non blutée, a
I’eau ou au lait.

jus d’orange glacé /.m. :

jus préparé a partir de jus d’oranges pres-

«Sées pasteurisé, rapidement réfrigéré a O’
o

et conservé en emballage clos pour con-
server son goiit, son aréme et sa texture.
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beet juice:

the juice that can be prepared from beet by
the use of the Schwarz machine.

apple juice:
the juice which is normally prepared by
macerating the apple fruit and then

removing the juice from the pulp with a
hydraulic press.

crushed apple juice:

unclarified apple juice.

carrot juice:

the juice obtainéd by pressing carrots.

celery juice:

the juice extracted from celery.

thin juice:

the juice produced from cane mill after
adding water.

aroma:

an odour arising from spices or aromatic

plants etc.; an agreeable fragrant odour.

rot:

food spoilage caused by microbes.

blue mold rot:

fungal spoilage of fruits and vegetables
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jus de betterave /.m.:

jus qui peut étre préparé a partir de bet-
teraves a I’aide d’'une machine Schwarz.

jus de pommes /.m. :
jus préparé normalement par macération

des fruits puis extraction du jus de la pulpe

a la presse hydraulique.

jus de pommes écrasées /.m. .

jus de pommes non clarifié.

jus de carottes /.m. :

jus obtenu par pressage de carottes.

jus de céleri /.m. :

jus obtenu par pressage du céleri.

jus délaye /.m.:

jus produit a partir de canne écrasée avec
addition d’eau.

arome n.m. :

odeur considérée comme agréable émanant
d’épices ou de plantes aromatiques.

pourriture n.f. :

détérioration des aliments provoquée par
les microbes.

moisissure bleue /.f. -

dégradation des fruits et des legumes pro-
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characterized by a blue colour.

anorectic drug:

tin can:

food containers usually of tin sheet.

leaker can:

a can with openings or pinholes that allow
leakage of contained food .

enamelled can:

a can painted from inside to prevent
reaction between tin and food stuff.

swelled cans:

cans of which ends bulge due to gas
formation.

industrial microbiology :
microbiology which deals with the

utilization of micro-organisms in industrial
processes of economical importance .

shelf-life :

length of time during which a food remains
unspoiled.
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voquée par un champignon et caractérisée
par une couleur bleue.

médicaments anorectiques /.m.p.:

boite en fer blanc f.

récipient contenant des aliments et fab-
riquée généralement avec une feuille de
fer-blanc.

boite a trous Lf. :

boite comportant des ouvertures qui per-
mettent aux aliments de s’échapper.

boite émaillée /.f. .

boite revétue a I'intérieur d’une couche de
peinture ou d’émail pour éviter des ré-
actions entre le fer-blanc et les constituants
de la nourriture.

boites flochées /.f.p. :

boites dont les fonds ont été gonflés du fait
de formation de gaz.

microbiologie industrielle :

microbiologie ayant pour objet I'utilisation
de microorganismes dans des procédés
industriels 4 applications économiques im-~
portantes.

durée en stockage /.f. .

durée pendant laquelle un produit alimen-
taire peut étre stocké sans se dégrader.
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Brogdex process:

coating the skin of an apple with wax or oil
to prevent apple scald.
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procédé Brogdex /.m. :

revétement de la peau des pommes d’huile

ou de cire en vue d’éviter 'échaudage des
pommes.
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synthetic food :

foods the raw materials of which are
derived by chemical means.

non perishable food :

foods that can be unspoiled for a long time .

fermented food :

food prepared by fermentation processes.

pellicle:
bacterial growth, forming either a contin-

uous or an interrupted sheet, over the
culture fluid.

double wrapper:

grease-proof paper and cellulose film.

gossypol :

a poisonous substance found in cotton-
seed.
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aliment synthétique /.m. :

aliment dont les matiéres premiéres sont
fabriquées par des moyens chimiques.

aliment non périssable /.m. :
produit alimentaire qui peut se conserver
sans dégradation pendant un temps pro-
longé.

aliment fermenté /.m. :

aliment fabriqué par recours a un pro-
cessus de fermentation.

pellicule n.f. -

couche mince, continue ou non, formée par
le développement de microorganismes a la

surface d’une culture fluide.

double emballage /.m. :

papier résistant a la graisse doublé d’un
film de cellulose.

gossypol n.m. :

substance toxique présente dans les graines
de coton. ‘
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heterotrophs: hétérotrophe adj. : il oS - il ol
organisms which require organic nutrients se dit d’organismes qui nécessitent pour -

leur croissance des apports nutritifs en . .
matiéres organiques telles que des com- :Q ,.49 5\ | 92 g}l \1:‘_-'\"3 J C\;‘ LSk
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spiral separator:

spiral channels that separate extraneous
seeds from wheat grain. ?

disc separator (wheat):

a disc used for separating seeds and other
cereals from wheat .

apex separator:

a device to separate extraneous matter
from grains before milling.

magnetic separator (wheat):

a device to prevent fragments of iron passing
to grinder during milling.

candy glace fruit:

fruits which are slowly impregnated with
syrup until the sugar concentration in the fruit
is high enough to prevent spoilage.

glaced fruit :

a sugar impregnated fruit coated with a thin
glazed sugar.
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séparateur spirale /.m. :

type de séparateur qui permet d’isoler les
graines étrangéres des grains de blé.

séparateur ﬁ\disques Llm.:

séparateur 4 disques utilise pour séparer le
blé des diverses autres graines.

séparateur apex /.m.:

dispositif utilisé pour séparer le grain des
autres matériaux avant mouture.

séparateur magnétique /.m. :

appareil permettant d'éliminer les par-
ticules métalliques susceptibles de passer
dans les broyeurs pendant la mouture.

fruits confits /.m.p. :

fruits ayant fait I'objet d'un traitement
d’imprégnation lente en sirop, jusqu'a ce
que la concentration de sucre dans les fruits
soit assez élevée pour les protéger d’une
dégradation ultérieure.

fruit glacé /.m. :

fruit imprégné de su : et recouvert d’un

fin glagage de sucre.
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anthracnose:
fungal spoilage in vegetables and fruits,

characterized by spotting of leaves and
fruits or seed pods.

paddy separator:

a device for the separation of paddy rice to
be hulled again.

separators:

a centrifugal equipment used to separate
foods of different specific gravity .

head space:
the vertical distance from the level of the

top of the container, or double seam to the
level of the contents.

sorting:
separation of the raw material into cate-

gories of different physical characteristics
such as size, shape and colour.

ceramic oven:

a brick made oven used for drying food
products.

frankfurter:

spoilage:

a process whereby food is rendered unacc-

Ao

anthracnose n.f. :

altération fongique des fruits et légumes

caractérisée par des taches sur les feuilles et
les fruits ou sur les cosses des fruits.

séparateur a paddy /.m. :

appareil utilis¢ pour décortiquer le riz

paddy avant traitement.

séparateur n.m. .

appareil muni d’un dispositif centrifuge et
utilisé pour séparer les aliments de densités
différentes.

espace vide L.m.:

distance verticale libre demeurant entre le
sommet du récipient et le haut du contenu.

tri n.m.:

séparation du matériel brut en catégories
de caractéristiques phsiques différentes te-
lles que la taille, la forme et la couleur.

four mécanique /.m. :

four dont les parois sont recouvertes de

céramiques réfractaires utilisé pour le sé-
chage des produits alimentaires.

saucisse de Francfort /.f. .

dégradation n.f., altération n.f. :

processus par lequel un aliment devient

: fb&

Sy At G b Sl
Sy BN 3 Qa5 gL ey
o9 093 ol

SHP)
ptall e Y e b Sl
‘ Ry

: il
Sl ALY b 3 Janid il
Loz g B O

L g

D G o Dolie Lb) BLY
T S N T N R
L s ke

-
LY

7
atlad- ey ru-\ sl Cava
.O)U\)Jg-ﬂ\}r.’_ul-\ DM ¢ Landall

U5 o
i CM.'_}’_'Q\ or e O
QA Sl

A3y
ayeiSSH Gl

|\ W
2 Al e ey S idanl
8!



eptable through microbial action .

hard swell spoilage :

a swelling food spoilage in canned foods
both ends of the can are bulged and are too
hard to dent by hand.

soft swell spoilage:

spoilage of cans resulting in soft swell, both

ends of the can are bulged but can be
dented by pressure of the fingers.

springer spoilage:

a type of swelling in canned food, where the
can ends are bulged, but one or both ends
will stay concave if pushed in an opposite

flat end will pop out.

souring spoilage:

a food spoilage characterized by the
development of a sour taste.

thermophilic anaerobe spoilage :

a food spoilage of canned foods caused by
thermophilic anaerobic bacteria (T.A).

flat sour spoilage:

spoilage of canned products due to
microbial activity followed by acid
formation without gas production or
swelling of the can.
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inconsommable sous I’action des microor-
ganismes.

dégradation par flochage / f. :

deégradation d’un produit alimentaire con-
servé en boites marquée par le gonflage des
deux extrémités de la boite et une grande
difficulté de leur faire reprendre leur forme
primitive avec la pression des mains.

dégradation par bombage /.f. :

dégradation de boites de conserves alimen-
taires caractérisées par un gonflage des
deux extrémités mais qui peuvent étre
ramenées a leur forme primitive par la

pression de la main.

bombage alternatif /.m. :

type de bombage des boites de conserves
alimentaires dont les deux fonds sont bo-
mbeés mais dont 'un des deux demeure
concave si 'on appuie dessus alors que
I'autre demeure gonflé.

alteration a goiit aigre /1. :

altération d’un produit alimentaire carac-
térisée par le développement d’un goit
aigre.

altération par bactéries anaérobies
thermophiles /.1. -

altération d’aliments en boites de conserve
provoquée par des bactéries anaérobies
thermophiles (T.A.).

altération acide sans gonflement

Lf.:

altération de produits alimentaires en boi-
tes de conserve caractérisée par la for-
mation d’acide sans production de gaz ni
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acetification:
an undesirable process resulting from the
oxidation of alcohol of fermented foods to

acetic acid, by acetic acid bacteria in the
presence of air.

flipper spoilage:

a type of swelling in which one end bulges
as the other is pressed.

fishiness (dairy products):

deterioration of dairy products due to the
appearance of a fishy smell and taste.

bone taint:

deep spoilage of carcass due to delayed
meat refrigeration.

sulfite spoilage:

a food spoilage caused by obligate thermo-
philic bacteria in canned foods.

pulping:

aspiration:

surfactant:

compounds with surface-active properties

87

déformation de la boite.

acétification n.f. .

processus indésirable de transformation de
Palcool des produits alimentaires fer-
mentés en acide acétique sous I'influence
d’acétobacter en présence d’air.

bombage alternant /.m. :

type de bombage des boites de conserves
dont un cote se gonfle lorsque I'autre est
presse.

odeur de poisson /.f. .
détérioration de produits laitiers caracté-

risée par 'apparition d’une odeur et d’un
gotut de poisson.

gaté jusqu’a Pos:

se dit d’une carcasse de viande corrompue

par retardement des opérations de ré-
frigération.

dégradation sulfitique /.f. -
dégradation des aliments provoquée par la

présence de bactéries thermophiles dans les
boites de conserve.

réduction en pulpe /f., épulpage
n.m.:

aspiration n.f.

surfactant n.m. :

composé¢ chimique doté de propriétés
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used to provide penetrating power in
detergents or in foods.

water activity :

a measure of water availability in food for
microbial growth (the ratio of the moisture-
vapour - pressure of food to the moisture -

vapour - pressure of pure water).

Delaney clause, cancer clause:

a clause stating that no additive may be
permitted in food if the material at any level
may produce cancer when fed to man or
animals, or can be shown carcinogenic by
any other appropriate test.

fluoridation:

process of adding traces of fluoride to drin-
king water to prevent dental caries.

dunnage:

wood strips used to separate stacks, rows or
layers of cargo to permit circulation of air
through the load.

viscometer :

88

d’activité de surface utilisé pour faciliter la
capacité de pénétration de produits dans
les détergents ou dans les aliments.

activité de I’eau /.f. :

mesure de la disponibilité en eau dans un
produit alimentaire pour un développe-
ment microbien (rapport entre la pression
de vapeur humide de I'aliment et la pres-
sion de vapeur humide de I'eau pure).

clause Delaney /f. :

clause déclarant qu’aucun additif n’est
autorisé dans les aliments si le matériel est
susceptible de provoquer d’une fagon quel-
conque le cancer chez I'homme ou les
animaux ou s’il se révéle cancérogéne a la
suite d’un test approprié.

fluoration n.f. :

processus d’addition de traces de fluor a
I’eau potable pour éviter les caries den-

taires.

compartimentage n.m. :

planchettes de bois utilisées pour séparer
des empilements, des rangées ou des cou-
ches de matériel stocké, afin de permettre la
circulation de I'air ou travers du charge-
ment.

viscosimétre n.m. :
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dough divider:

amachine that divides dough into pieces of
equal weight.

cold cellar:

an underground cold room for storage of
food products.

biltong:

meat flakes marinated and dried in the
open air.

banana figs:

longitudinal sun-dried banana pulp slices .

sleepy cream:

unripened cream that causes trouble in
butter making.

artificial cream:

emulsifying butter with skimmed milk
powder.

bitty cream (milk):

89

O

diviseur de pite /.m.:

machine divisant la pite en morceaux de
poids égal.

cave froide /.f. :

piéce froide en sous-sol utilisée pour le
stockage de produits alimentaires.

biltong n.m. :

laniéres de viande marinées puis séchées au
grand air.
bananes séchées /.f.p. :

tranches de pulpe de bananes coupées en
long et séchées au soleil.

créme “ cotonneuse” If.
créme immature qui provoque des diffic-

ultés dans la fabrication du beurre.

créme artificielle /.f. -

beurre émulsifié avec de la poudre de lait
écréme.

créme aigre /.f.:
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bread crust:

the surface area of the bread.

bottle capping machine :

machine used to close bottles with caps.

crowning :

bottle closing by a crown-like metal caps.

clinching:

parual closure of can-lids before sealing,

permanent interlocking
(containers) :

the mechanical interlocking of the lid and
container .

double seaming (cans):

joining of can edges.

dry frying:

frying without using fat.

frumenty :

whole wheat stewed in water for 24 hours
until the grains have burst and set in a thick

gel then boiled with milk.

90

croiite du pain f. :

surface extérieure du pain.

encapsuleuse n.f. :

machine utilisée pour poser des capsules
sur des bouteilles.

fermeture par bouchons - couronnes

5:

fermeture des bouteilles par des bouchons-
couronnes du type capsules métalliques.

fermeture n.f. .

fermeture partielle de couvercles de boite
avant leur scellement.

solidarisation permanente /.f. :

assemblage mécanique d’un couvercle et
d’un récipient.

double assemblage /.m. :

réunion des extrémités ou des angles des
boites.

poélage n.m. :

cuisson d’une denrée sans graisse, a I’air
libre.

blé au lait /.m. .

blé complet cuit dans ’eau a I’étouffée
pendant 24h. jusqu'a ce que les grains
éclatent puis précipités dans une gelée
épaisse et bouillis avec du lait .
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apricot leather:

the sun-dried apricot pulp made into
sheets.

instant (coffee):

coffee which is fast soluble in water.

consistency:

an expression of texture.

broken set:

a loosen texture for specific foods.

gas power:

the quantity of carbon dioxide produced by
a fixed quantity of yeast added wheat flour
under controlled time and temperature ..

flour strength:

a property of flour proteins enabling the
dough to retain gas during fermentation.

peroxide value:

a number used for determining rancidity in
fats or oils.

D value:

the time in minutes at a specified tempera-
ture required to destroy 90%; (one log cycle)

91

émincé d’abricot /.m. :

pulpe d’abricots séchés au soleil et coupés
en tranches.

café instantané /.m. :

café solubilisé pour se dissoudre rapide-
ment dans l’eau.

consistance 7.f.

expression de la fermeté de la texture d’une
denrée alimentaire.

structure brisée /.f. .

texture liche de certains aliments.

pouvoir gonflant /.m. :

quantité de C02 produite par une quantité
fixe de levure ajoutée 4 de la farine de blé &
une température et pendant un temps dé-
terminés.

force d’une farine /.f. :

propriété des protéines d’une farine de
retenir dans la péte le gaz durant la fermen-
tation.

valeur de péroxyde /.f. :

nombre exprimant le degré de rancissement
des huiles et des graisses.

valeur D f. :

temps mesuré en minutes nécessaire pour
détruire 4 une certaine température
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of the organisms in a population.

blue value:

an index of vitamine “A” content in its natural
Tesources.

f-value:
the time in minutes required to destory the

organism in a specific medium at 121°C
(250° F).

92

90%; des organismes d’une population mic-

robienne.

“ valeur bleue” /f. -

nombre exprimant le pourcentage de vi-
tamine A contenu dans un produit naturel.

valeur F /.f. :

temps mesuré en minutes nécessaire pour
détruire les microorganismes présents dans

une certaine substance 4 121 C (250 F).
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curry:

an oriental condiment mixture.

cafeol:

volatile oil giving characteristic flavour and
aroma to coffee.

proteolytic organisms:

protein decomposing organisms.

pectolytic organisms,
pectinolytic organisms.

pectin decomposing organisms.

lipolytic organisms :

organisms producing lipase enzyme which
decomposes fats.

saccharolytic organisms:

organisms capable of decomposing sugar
compounds.

cellulolytic organisms:

cellulase decomposing organisms.

&

curry n.m.:

mélange condimentaire et aromatique util-
is¢ en Asie.

caféole n.m. :

huile essentielle volatile conférant au café
ses caractéristiques organoleptiques.

organismes protéolytiques /.m.p. :

microorganismes décomposant les pro-
téines en acides aminés.

organismes pectinolytiques /.m.p. .

microorganismes décomposant la pectine.

organismes lipolytiques /.m.p. :

organismes produisant des enzymes lipases
qui décomposent les matiéres grasses.

organismes

saccharolytiques
lm.p.:

microorganismes capables de décomposer
les sucres complexes.

organisme cellulolytique /.m. :

cellulase capable de décomposer les organ-
ismes cellulaires.
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heterotrophs:

chemo-autotrophs,
chemolithotrophs:

organisms obtaining their energy by the
oxidation of inorganic compounds, and

their carbon by the assimilation of Co, .

saprophytic organisms:

organisms living on dead organic matter.

photo-lithotrophs, photo-
autotrophs:

organisms that derive energy from light
and carbon from the assimilation of CO 2

photo-organotrophs:

organisms that derive energy from light
and carbon from organic nutrients.

chemo-organotrophs heterotrophs:

OTganisms requiring organic nutrients to
serve as sources of energy and carbon.

sugar-tolerant organisms:

organisms that can tolerate

concentrations of sugar.

high

94

hétérotrophe adj. :

chémolitotrophe adj -

se dit d’organismes qui puisent leur énergie
dans les composés inorganiques et se pro-

curent leur carbone a partir d’une assimi-
lation du dioxyde de carbone.

organismes saprophytes /.m.p. :

organismes se développant sur la matiére
organique en décomposition.

organismes photo-lithotrophes
Im.p.:

organismes utilisant pour se développer

I’énergie lumineuse et prélevant leur car-
bone par assimilation du CQ -

organismes photo-o rganotrophes
lmp.:

organismes utilisant pour leur développe-
ment d’énergie lumineuse et prélevant leur

carbone a partir d’éléments nutritifs orga-
niques.

organismes chémoorganotrophes
hétérotrophes /.m.p. :

organismes utilisant pour leur développe-
ment I'énergie et le carbone qu’ils prélévent
a partir de sources nutritives de matiére
organique.

organismes saccharotolérants
lmp..

organismes qui peuvent supporter une con-
centration élevée en sucres dans le milieu
ou ils se développent.
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salt-tolerant organisms,
halotolerant.

organisms that can grow in salt media.

mesophilic organisms:

organisms that prefer growth at medium
temperature (room temperature).

sulfuring (sulphuring ):

preservation by sulfur dioxide.

double sulphitation:

a treatment used for clarification of cane
juice, and removing of
substances .

non-sugar

seaming:

complete mechanical closure of cans during
processing.

catchup, catcup, ketchup:

denatured alcohol :

alcohol to which unpleasant material have
been added to prevent its drinking.

caramel (sweets):

low moisture sweets containing milk
solids.
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organismes halotolérants /.m.p. :
organismes susceptibles de se développer
dans des milieux salés.

organismes mésophiles /.m.p. :
organismes qui se développent de pre-

férence a des températures moyennes(de
152 35 C).

sulfitage n.m. :

traitement destiné a conserver un produit
périssable a 1’aide de SQ, -

sulfitage double /.m. :

traitement de clarification du jus de canne a
sucre par élimination des substances non

sucreées.

scellage n.m. :

fermeture mécanique compléte de boites de
conserve durant le traitement.

ketchup n.m. :

alcool dénaturé /.m. :

alcool auquel une substance a gotdt de-
sagréable a été ajoutée pour empécher sa
boisson.

caramel n.m. .

bonbon a faible taux d’humidité et con-

tenant du lait sous forme solide.
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caramelization:

the burning of sugar and formation of
brown colour and burning taste.

cake:

acrated non-fermented type of cookies that
contain sugar, fat, eggs and .flavouring

materials.

chlorination:

addition of chlorine to water for sanitation .

caramélisation n.f. -

cuisson du sucre jusqu’a le briiler partielle-
ment, formation de couleur brune et gout
bnile.

giteau n.m. :

type de patisseric aérée non fermentée qui
coitient du sucre, des matiéres grasses, des
oeufs et des aromes.

chloration n.f. :

adjonction du chlore a I’eau pour la rendre
potable.
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plasticizers:

substances used to make a food product
more pliable.

copra:

dried coconut meat “pulp”, used for the

production of coconut oil for margarine and
soap.

floating pulp:

juice sacs floating in frozen concentrated
citrus beverages added to impart mouth
feel and eye appeal.

bread crumb:

the soft spongy portion of the bread.

Bulgaricus milk:

type of fermented milk.

acidopthilous milk:
fermented milk produced as a result of the

activity of certain species of lactic acid
bacteria.
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plastifiant n.m. :
substance ajoutée a un produit alimentaire

pour le rendre plus souple ou améliorer sa
texture.

coprah n.m. :
pulpe de noix de coco séchée utilisée pour

produire I’huile de coco destinée & la fabri-
cation de margarine et de savon.

pulpe flottante /.m. :

cellules de la pulpe des fruits flottant a la
surface, des boissons de citron concentrees
et glacées pour améliorer la sensation gus-
tative et flatter V’oeil.

mie de pain /f.:

partie interne douce et spongieuse du pain.

yaourt Bulgare /.m.:

type de lait fermenté.

lait acidifie /.m. .

lait fermenté produit par suite de activité

de certaines espéces de bactéries de ’acide
lactique.
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filled milk :
an emulsion of vegetable fat in skimmed

milk .

condensed milk (sweetened):

milk concentrated to high soluble solids
with addition of sugar.

bolar roast:

a retail cut of beef taken from the foreleg
suitable for roasting.

thermoplasticity :

the property of softening by heating.

doughnuts, buns:

type of buns roasted in fat.
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lait recomplété /.m. :

émulsion de graisse végétale dans du lait
écrémeé.

lait condensé (sucré) I.m.:

lait concentré en fractions hautement so-
fubles avec addition de sucre.

boeuf a rotir /.m. :

viande de boeuf découpée au détail dans
I’épaule et bonne a rotir.

thermoplasticité n.f. :

propriété d’un aliment de se ramollir a la
chaleur.

beignets n.m.p. :

type de petits pains frits dans la graisse.
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potable water:

water that is safe to drink .

soda water:

carbonated water.

aromatic water:

water distilled from a plant, such as the
rose, which contains fragrant oil.

stick water:

the aqueous fraction resulting from the
processing of cooked fish.

sewage:

liquid or solid refuse resulting from
domestic or industrial wastes.

fermentation substrate:

the substance prepared for fermentation by
MiCro-organisms.

leavening agent:

substances that produce gases in food and
gives a spongy texture.
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eau potable /.f. -

eau qui peut étre utilisée pour la boisson
sans danger pour la santé.

soda n.m.:

eau chargée de gaz carbonique dissous.

eau aromatisée /.f. .

eau obtenue par distillation d’une plante

comme la rose et qui contient des huiles
essentielles.

eau a la colle de poisson /.f. .

fraction aqueuse résultant du traitement de
cuisson du poisson.

effluents n.m.p. :
liquides ou solides résultant du traitement

des eaux usées d’origine industrielle ou
domestique.

substrat de fermentation /.m. :

substance préparée pour la fermentation de
microorganismes.

agent de gonflement /.m. :

substance qui produit un dégagement ga-
zeux dans les aliments et qui leur donne une
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unsaponifiable matter (oils):

non-volatile constituents remaining after
saponification of oil or fat.

refining agents:

substances used for purification of food .

peeling agent enhancer:

chemical compounds used to assist

mechanical peeling of fruits and vegetables
operations,

bland :

handing-up machine (dough):

a machine for moulding dough pieces into
round shapes.

oiling-off preventer:

an agent used to prevent separation of an
oily layer in foods.

antibrowning agents:

compounds used to prevent brown

discoloration caused by natural food
enzymes in fruits and vegetables.

texture spongieuse.

matiéres non saponifiables /.f.p. :

constituants non volatiles demeurant aprés
‘1 saponification des huiles ou des matiéres

£r i85€s.

agents de raffinage /.m.p.:

substances utilisées pour la purification des
aliments.

agent de renforcement de pelage
Lm.
agent renforcateur de pelage /.m. :

composé chimique utilisé pour aider a

I'épluchage mécanique des fruits et des
légumes.

suave, doux adj. :

machine de faconnage /.m. :

machine servant & mouler la pate pour lui

donner la forme recherchée pour les pains.

agent de cohésion des denrées a
Phuile /.m. :

agent utilisé pour empécher la séparation
des fractions huileuses des aliments.

agent antibrunissant /.m. :

composeé utilisé pour empécher le brunisse-

ment provoqué par les enzymes naturels
contenus dans les " uits et les légumes.
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antisticking agent:

substances used to prevent food ftom being
sticky in texture, or from adhering to
packaging material.

antifogging compounds:

compounds used in food packaging

materials to maintain transparency.

anti-spattering agents:

emulsifiers incorporated in margarine to
reduce spattering during frying.

anti-staling agents:

substances that retard the staling of baked
products.

anti-caking agents:

substances added to powdered foods to

prevent caking.

antifoaming agents:

substances that are added to foods to
prevent foaming.

heat exchanger:

a machine for the rapid and efficient
transfer of heat.

plate type heat exchanger:

equipment used to elevate the temperature
within (30 seconds) followed by cooling to
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agent antiadhérent /.m. .

substance utilisée pour empécher un ali-

ment d’acquérir une texture visqueuse et

collante ou
d’emballage.

d’adhérer au matériau

composés antitrouble /.m.p.:

composés utilisés dans les matériels

d’empaquetage des aliments pour con-
server leur transparence.

agents antigiclants /.m.p.

émulsifiants incorporés a la margarine
pour réduire les éclaboussures durant le

chauffage de la friture.

agents antirassissants /.m.p. .

substances qui retardent le rassissement
des produits de boulangerie.

agents antiagglomérants /.m.p.
agents antimottants /.m.p.:

substances ajoutées aux aliments en poudre
pour empécher leur agglomération.

agent antimoussant /.m. :

substance ajoutée aux produits alimen-
taires pour les empécher de mousser.

échangeur de chaleur /.m. :

machine utilisée pour transférer la chaleur

de fagon rapide et efficace.

échangeur de chaleur a plaques
lm.:

équipement utilisé pour élever la tempéra-
ture d’'un produit en un temps bref(30
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prevent heat injury.

viricide :

an agent that kills viruses.

pleomorphic :

having different morphological forms.

stabilizer:

a substance long added to food to maintain
quality over a period of time.

colour fixative:

compounds used to maintain colour of a
foodstuff.

anorectic drugs:

drugs that depress the appetite, used as an
aid to weight reduction.

cloud inhibitors:

chemicals that prevent foods from

becoming cloudy (opaque).

thickeners:
any substance that binds and smoothes

food ingredients through a thickening
action.

homogenization :

a process employed to retard or prevent
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secondes) puis pour le refroidir afin

d’éviter les dommages causés par la cha-
leur.

virucide n.m. :

agent capable de tuer les virus.

polymorphe adj. :

se dit d’un organisme capable d’avoir dif-
férentes formes morphologiques.

stabilisant n.m. :

substance ajoutée a la nourriture pour lui
permettre de conserver ses qualités pen-
dant une longue période de temps.

fixatif de couleur /.m. :

composé utilisé pour maintenir la couleur
naturelle d’'une denrée alimentaire.

médicaments anorectiques /.m.p.

médicaments qui diminuent 'appétit pour
aider un patient a perdre du poids.

inhibiteur d’opacité /.m. :

produits chimiques utilisés pour empécher
les aliments de devenir opaques.

liant n.m. :

substance qui permet de lier et de lisser des
produits alimentaires par épaississement.

homogénéisation n.f. :

procédé de brassage et mélange employé
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settling and separation as much as
possible .

drum driers:

steam heated rotating drums used for
dehydration of fluid products.

tunnel driers:

tunnels in which trucks containing trays of
food are placed and hot air blown across
the trays.

spray driers:

an equipment in which, liquid foods are
dispersed as small droplets and suspended
in dry hot air.

conveyor driers:
continuous belts going through tunnel

supplied by a counter current of dry hot
air.

chemical desiccants:

chemical agents that absorb moisture.

flour additives:

substances added to milled flour to

improve its colour and/or baking
qualities.
bacteriolysin:

a substance which causes disintegration of
bacteria.
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pour retarder ou empécher autant que
possible le dépdt ou la séparation des
composants d’un produit alimentaire.

sécheur a tambour /.m. :

tambour rotatif chauffé a la vapeur utilisé
pour la déshydratation de produits fluides.

séchoir a tunnel /.m. :

tunnel dans lequel des dispositifs contenant
des aliments sont placés et au travers
desquels est soufflé de ’air chaud.

séchoir a pulverisation /.m. .

équipement dans lequel des produits ali-
mentaires liquides sont dispersés en petites
gouttelettes et mis en suspension dans I’air
chaud.

séchoir a convoyeurs /.m. .

bandes convoyeuses traversant un tunnel
alimenté en sens contraire par un courant
d’air chaud sec.

dessiccant chimique /.m.:

agent chimique absorbant ’humidité.

additifs a la farine /.m.p. :

substance ajoutées a la farine moulue pour
conserver sa couleur et ses qualités bou-
langéres.

bactériolysine n.f. :

substance capable de provoquer la décom-
position des bactéries.
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brine :

a salt solution used for food preservation,
refrigeration, etc.

acidulants:
compounds used to make products more

acidic (sour) and help in food preservation,
sterilization and contribute to flavour.

penetrometer :

amylograph:

rotating bowl viscometer designed to
measure alpha-amylase activity in flours.

fermentograph:

an apparatus for measuring the gas
producing power of a dough.

farinograph:

an instrument for measuring the physical
properties of dough during pasting stage.

alveograph:

an apparatus used.for measuring dough
extensibility.

extensograph (dough):

an apparatus for measuring resistance and
extensibility of dough.
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saumure n.f. .

solution riche en sel utilisée pour la con-
servation et la réfrigération des produits
alimentaires.

acidulant n.m. :

composé utilisé pour augmenter I'acidité
d’un produit alimentaire, contribuer a sa

conservation et 4 sa stérilisation ainsi que
pour lui donner un goiit particulier.

pénétrométre n.m. :

amylographe n.m. :

viscosimétre rotatif utilisé pour mesurer
Iactivité alpha-amylase des farines.

fermentographe n.m. :

appareil utilisé pour mesurer la capacité de
produire du gaz d’une pate.

farinographe n.m. :
mstrument utilisé pour mesurer les pro-

priétés physiques d’'une pite pendant
Iétape de I'empatage.

alvéographe n.m. :

appareil utilisé pour mesurer les capacités
d’extension d’une pate.

extensographe n.m. :

appareil utilis¢ pour mesurer la résistance
et les capacités d’extension d’une pate.

o e

s S
Li Jear I £l CCUJ Jel2
CH cadly LaeY

! el

AT ol b Joxini ST

REVC W pandly

U’
CobeN lae o k)

;DAY bl
j>\_¢%{\ CFR mel bl ol i
L aal g

D (Ceally oidl bl

5l o Bl 5 L Sl
3

Dl Slde blladw
el S Gl bl e

: Bplad)t Joladea
Lo Lhl > pld) Joaz Sl

. a2l c..iﬂ

: &blally Eﬁjlﬁ’o.“ bllases
JﬁL\w\_’ ;.AJU.A i’:)é Ji.l.i: )l{,'
. Al

IR



pickle:

fruit or vegetable products preserved by the
presence of salt and acetic acid.

soft pickles:

a defect in fermented pickles caused by pect-
olytic organisms, mostly molds.

sauerkraut:

fermented salted shredded cabbage.

slippery pickle:

a defect in fermented pickles, caused by
encapsulated bacteria or film yeasts.

mango chutney:

sliced mango fruit treated with sugar, vin-
egar, tamarinds salt and spices.

fermentors:

vessels where fermentation processes are
conducted .

fumigant

compounds whose fumes are used for
disinfection of food handling and storage
areas, for ridding areas of germs and insect
pests which might otherwise contaminate
food.
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condiments a la saumure ou au
vinaigre /.m.p. :

fruits ou léegumes conservés dans des so-

lutions au sel ou au vinaigre.

conserves au vinaigre piquées /.f.p. -

dommages causés a des conserves au vi-
naigre fermentées du fait de la présence

d’organismes pectinolytiques, souvent des
moisissures.

choucroute ».f. :

produit alimentaire fabriqué par fermen-
tation dans du sel de chou coupé en
lamelles.

conserves fermentées /.f. :

dégradation de produits conservés a la
saumure et fermentés par suite du dé-
veloppement de bactéries encapsulées ou
d’une couche de levure.

condiment aux mangues /.m. :

fruit du manguier coupé en tranches et
traité avec du sucre, du vinaigre, de la
poudre de tamarinier et des épices.

fermentateur n.m. :

récipients ou cuves dans lesquels un pro-
cessus de fermentation est dirigé.

fumigant n.m. :

composé dont la fumée est utilisée pour la
désinfection des produits alimentaires dans
les locaux de manipulation et de stockage
en éliminant les germes pathogénes ou les
pullulations d’insectes susceptibles de con-
taminer ou de dégrader les produits alim-
entaires.
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acid taste:

a flavour due to the presence of organic acids
in some vegetable and fruit juices.

green rings and cores (sausage):

a form of discolouration that appears in
sausage due to microbial spoilage.

jam:

a fruit preserve set to a gel by reaction
between acid-pectin and added sugar.

boiler:

a vessel in which steam is generated .

Seitz filter:

a bacteria-retaining disc of compressed
paper or asbestos, used as a filter for remov-
ing micro-organisms from
solutions.

aqueous

membrane filters:

bacterio-proof membranes used to filter
micro-organisms from fluids.

sterilizing filters :

filters preventing bacteria to pass through .
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goiit acide /.m. :

gout di a la présence d’acides organiques
dans certains fruits et légumes.

irisation ».f. .

forme de décoloration qui apparait dans
certaines préparations de viandes et de
saucisses a la suite d’'un développement
microbien.

confiture n.f. :

fruit mis en conserve de fagon a créer un gel
par réaction entre l'acide pectique et le
sucre ajoute.

chaudiére ».f. :

enceinte dans laquelle de la vapeur est
produite.

filtre Seitz /.m. :

filtre utilis€ pour €liminer les microorgan-

ismes des solutions liquides et composé
d’un disque de papier ou d’amiante com-
primé destiné a retenir les bactéries.

membrane filtrante /.f. :

membrane capable de retenir les bactéries
et utilisée pour éliminer les bactéries des
milieux liquides.

filtre stérilisant /.m. :

filtre empéchant les bactéries de le traver-
ser.
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humectant ;

substances used for preventing certain
foods from drying out.

whipping agents:

margarine :

a mixture of vegetable and animal fats that
produces butter substitute.

objectionable (food):

undesirable part of the food.

bone broth:

an extract prepared by prolonged boiling of
chopped bones.

apricot concentrate

pulp concentrate to about 2.5 to 1 ratio.

marbling (meat):

condition  whereby contains

intramuscular fat.

meat

marmalade:

jam made from citrus fruits suspended peel
shreds.
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humectant n.m. :

substance utilisée pour empécher certaines
denrées alimentaires de se dessécher.

agent de crémage /.m. .

margarine #.f. :
mélange de matiéres grasses animales et

végétales susceptible de se substituer au
beurre.

aliment impropre a la
consommation :

partie de la nourriture a éliminer.

bouillon d’os /.m. .

extrait préparé a partir d’un bouillon pro-
longé d’os broyés.

concentré d’abricot /.m. .

pulpe d’abricot concentrée dans la pro-
portion de 2,5 a 1.

persillé adj. :

se dit d'une viande qui contient des filets de
graisse entre les muscles.

marmelade n.f. :

confiture d’agrumes faite a partir de fruits
dont la peau émincée a été conservée.
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dough elasticity :

the property of returning to an initial form
or state following deformation .

thermocouple:

a device for measuring temperature.

commercial culture:

microbial cultures prepared for selling.

batch culture :

a microbial culture

discontinuously.

propagated

stock culture:

a known species of microbes stored for
various uses.

submerged culture:

a microbial growth under the surface.

pure culture:

a culture containing only one species of
organisms.

blend :

mixture of different materials.
decolourizers :

products used to remove undesirable
colour from foods.
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elasticite de la pate /.f. :

propriété d’une pate de reprendre sa forme
initiale aprés qu’elle a été soumise a4 une
déformation.

thermocouple n.m. :

appareil de mesure de la température.

culture microbienne commerciale
(e
culture microbienne préparée en vue de la

vente pour ’emploi dans l'industrie ali-
mentaire.

culture par lots /.f. :

culture microbienne qui est propagée de
fagon disontinue.

culture en stock /.f.:

especes connues de microorganismes con-

servés en vue d’usages variés. s

culture sous-jacente /.f. :

microorganismes se développant sous la
surface d’un produit.

culture pure f.:

culture ne contenant qu’une seule espéce de
IMICTOOrganismes.

mixture ».f., mélange n.m. :

mélange de différentes matiéres.

décolorant n.m. :

produit utilis¢ pour éliminer une
couleur indésirable dans un produit alim-

entaire.
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formulation aids:

substances used to pfomote texture in
food.

cake premixes:

flours containing cake ingredients.

crumb softener (bread):

emulsifying substances added to enhance
softness of bread crumb.

malt extract:

a mixture of starch breakdown products
containing mainly maltose, prepared from
barley or wheat.

bin:

a box, crib, or enclosure used for storage,
particularly of grains.

baking powder:

custard powder:

maize starch, coloured and flavoured.

drying yard:

a piece of enclosed ground of moderate size
uséd to dry vegetables and fruits.
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agent de texturation /.m.:
substance utilisée pour améliorer la texture
d’un produit alimentaire.

préparation pour gateaux /.f. .

farines contenant les ingrédients pour fab-
riquer les gateaux.

adoucisseur de mie /.m. :

émulsifiant ajouté pour augmenter la dou-
ceur de la mie de pain.

extrait de malt /.m.:
produit constitué a partir d’'un mélange de

malt écrasé et contenant surtout du mal-
tose, préparé a partir d’orge et de ble.

compartiment n.m., huche n.f. :

boite, casier ou dispositif utilis¢ pour le
stockage en particulier des grains.

N.b. on dira : silo si le compartiment est de
taille importante.

levure chimique /f. :

préparation pour crémes /.f. :

fécule de mais, colorée et additionnée
d’aromes.

enclos de séchage /.m. :

surface de terrain clos de taille moyenne
utilisée pour faire sécher des fruits et des
legumes.
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association:

relationships, beneficial or non-beneficial,
existing between organisms.

alcoholic beverages:

drinks which are produced after
fermentation of carbohydrate substrates.

final moulder (dough):

a machine that forms desirable product
shapes.

antistatic compounds :
substances used in food packaging

materials to prevent build-up of static
electricity .

antimicrobial :

a substance harmful to microbes by either
killing it or inhibiting its growth .

antioxidants:
substances used to preserve food by

retarding, deterioration, rancidity, or
discolouration due to oxidation .

commercial antioxidants:

compounds used commercially to inhibit
oxidation.

antimycotics :

substances that inhibit mold growth.
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association n.f. :

ensemble de relations, profitables ou
non,existant entre des organismes.

boissons alcoolisées /.f.p. :

boissons produites par fermentation de
substrats hydrocarbonés.

faconneur n.m. :

machine qui donne leur forme finale aux
produits alimentaires.

composé antistatique /.m. :

substance utilisée dans I’empaquetage et
I'emballage des produits alimentaires pour
eviter la formation d’électricité statique.

antimicrobien adj.

se dit d’une substance préjudiciable aux
microorganismes soit en les tuant soit en
inhibant leur développement.

antioxydant n.m. :

substance  utilisée pour  retarder

I’altération, le rancissement ou la déco-

loration des denrées alimentaires dus a
’oxydation.

antioxydants du commerce /.m.p. :

composeés utilisés dans le commerce pour
empécher I'oxydation des denrées alimen-
taires.

antimycotique adj. .

se dit d’'une substance qui empéche le
développement des moisissures.
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baking additive:

materials added to baked products to
improve them.

vacuum pump:

a pump which generates vacuum in a
system.

stone mills:
a system of milling grains between two

circular stones, the bottom one being
stationary while the top revolves.

roller mill:

consists of cylindrical rolls parallel and
horizontal to ease the wheat grain milling

on several stages.

dough extensibility :

overcuring (meat):

excessive soft-treatment of meat.

curing (meat):
treating of meat for the purpose of

preserving by salting, addition of
ingredients, smoking, refrigerating... etc.

undercuring (meat):

inadequate salt curing of meat.
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additifs de panification /.m.p. :

substances ajoutées aux produits de bou-
langerie pour améliorer leurs qualités.

pompe a vide Lf.:

pompe utilisée pour faire le vide dans un
systéme.

moulin de pierre /.m.:

systéme de broyage des grains entre des

meules de pierre circulaire, celle du bas
demeurant fixe pendant que celle du dessus
tourne.

moulin & rouleaux /.m. :

moulin consistant en un ensemble de rou-

leaux paralléles horizontaux pour per-
mettre le broyage des grains de blé a

différents degrés de finesse.

extensibilité de la péte ..f,, capacité
d’extension de la pate [.f.:

surtraitement de la viande /.m. .

traitement excessif d’attendrissage de la
viande.

traitement de conservation de la
viande /.m.:

ensemble des opérations ayant pour objet
la conservation de la viande par salage,
addition  d’ingrédients,
frigération, etc...

fumage, ré-

sous-traitement de la viande [.m. :

opérations insuffisantes de préparation et
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Atwater factor:

factors used to calculate the energy content
of foods in kilocalories.

maturity standards:

standards used to determine the suitable
time for fruit picking.

bottle filling machine:

a machine used to fill bottles with certain
dose.

concentrated tomato paste:

dipsa:

foods that cause thirst.

continuous agitating retort :

a device for sterilizing canned products
under pressure and agitation .

disintegrator (wheat):

grinder for grinding screenings.

rice disc shellers:

adisc sheller through which husk layers of rice

112

de conservation de la viande (salage in-
adéquat, etc...).

facteur Atwater /.m. :

facteur utilisé pour calculer I'énergie con-
tenue en kilocalories dans les aliments.

normes de maturité /.f.p. :

normes utilisées pour déterminer le mo-
ment convenable pour la cueillette des
fruits.

embouteilleuse 7.f. :

machine utilisée pour remplir de liquide et
doser les bouteilles.

pite de tomate concentrée /.f. :

dipsétique adj. .

se dit d’un aliment qui donne soif.

stérilisateur a agitation continue
lm.:

dispositif de stérilisation de produits ali-
meéntaires en boites sous pression et sous
agitation.

désintégrateur n.m. (blé):

type de broyeur destiné a broyer les ta-
misats.

décortiqueur de riz a disques /.m. :

décortiqueur dans lequel les grains de riz
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grains are cracked and removed.

rice rubber belt hullers:

a device for removing husk layers by means
of rubber belts.

Lovibond comparator:

an instrument for visual comparison of the
depth of colour of a solution, with a
standard coloured glass slide .

coffee huller:

a machine which removes the husk or sac
covering the coffee bean.

agitator:

automatic agitators which are essential in
the concentrate used in jam or tomato
paste industry.

flavour potentiator:

a substance that enhances the flavour of
other substances without adding any
characteristic flavour of its own.

dough strengtheners:

substances used to produce more stable

dough.

flavour enhancers:

substances added to strengthen or improve
flavour.

113

sont débarrassés de leurs enveloppes aprés
broyage.

décortiqueur de riz a bandes de
caoutchouc /.m.:

décortiqueur 4 bandes de caoutchouc uti-

lisé pour débarrasser les grains de riz de
leurs enveloppes.

comparateur Lovibond /.m. :

appareil de comparaison visuelle de
Pintensité de couleur d’une solution par
référence a une lame de verre coloré norma-

- lisée.

déparcheur a café /.m.:

machine utilisée pour débarrasser les grains
de café des parches qui les enveloppent.

agitateur n.m.:

appareil ou dispositif d’agitation automa-
tique utilisé dans les processus de con-

centration de I'industrie de confitures, mar-
melades ou la fabrication de pate de to-

mate.

exhausteur d’arome /.m. :

substance qui sans posséder par elle-méme
d’ardme augmente celui des produits aux-

quels elle est ajoutée.
renforcateur de pate /.m. :

substance utilisée pour donner plus de

stabilité a une péte.

renforcateur d’aréme /. m. :

substance ajoutée d une autre pour ren-
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penetrometer :

a machine for measuring food texture

absorptiometer :

an instrument used to measure coloured
solutions through the absorption of light.

standards of identity :

a regulation specifying the kind and
amount of ingredients and processing
requirement of a given food .

Hedonic scale:

ameasure used to indicate the degree of like-
ness of a person for a food.

saccharometer, saccharimeter :

an instrument used to determine the
specific gravity of sugar solutions.

fat penetrometer :

instrument which measures hardness of fat .

tenderometer :
an instrument that applies compression

and shear to measure the tenderness of
foods .
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forcer ou développer ses qualités organo-
leptiques.

pénétrométre n.m. :

appareil mesurant la résistance a la péné-
tration et utilisé pour évaluer la texture des
alunents.

absorptiométre n.m. :

appareil mesurant ’absorption de la lu-
miére au travers d’une solution colorée.

fiche d’identité /.f. -

notice indiquant la quantité et la nature des
ingrédients ainsi que les procédés utilisés
pour produire une denrée alimentaire.

échelle hédonistique /.1 :

¢chelle de référence utilisée pour mesurer le

degré d’agrément procuré a une personne
par un aliment.

saccharométre n.m. :

instrument utilis€ pour mesurer le poids

spécifique des sucres dans une solution.

pénétrométre a4 matiéres grasses
im.:

instrument mesurant la consistance d’une
matiere grasse.

tendérométre n.m. :

instrument appliquant une pression dé-
terminée sur un produit alimentaire afin de
mesurer sa tendr-
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succulometer :

an instrument used to measure the
succulence of food.

viscometer :

an instrument for measuring the viscosity
of liquids.

salinometer :

an instrument used to
concentration of salt solutions.

measure

basket press:

a press used for extracting juice from
grapes.

condenser:

a device for reducing gases or vapours to a
liquid form.

macaroni :

a product of durum wheat semolina with
hollow tubular form.

foam producing agents
(confectionery):

agents such as egg albumen, gelatine, and

milk protein added to produce forms in
confection .

celery salt:

a mixture of ground celery seed, common
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succulométre n.m. :

appareil utilisé pour mesurer la succulence
d’un aliment.

viscosimétre n.m. :

appareil utilis¢é pour mesurer la viscosité
d’un liquide.

salinomeétre n.m. :

appareil utilis¢ pour mesurer la con-
centration en sels d’'une solution.

pressoir a panier /.m. :

type de presse utilisée pour 1’extraction du
jus de raisin.

condenseur n.m. :

appareil utilisé pour réduire 4 I'état liquide
les gaz et les vapeurs.

macaroni n.m. :

type de pate alimentaire fabriquée avec de
la semoule de blé dur et ayant une forme
tubulaire.

agent moussant /.m., émulsifiant
n.m. .

agent tel que 'albumine d’oeuf, la gélatine,
les protéines de lait ajoute afin
d’augmenter le volume d’un produit en
confiserie et patisserie.

sel de céleri /.m. .

mélange 4 base de graines de céleri, de
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salt and calcium phosphate, used as a
condiment.

fermentation adjuncts:

compounds used in conjunction with
fermentation processes.

cooling coils:

tube coils containing refrigerant gas.

stain:
a dye solution used to colour micro-

organisms as an aid for microscopic
inspection .

salinometer :

plansifters :

a mnest of sieves mounted together to
separate the grounded particles to 4-6

fractions.

dresser (wheat):

activators:

substances that increase the activity of an

enzyme in a nonspecific manner.

temperature regulators:

apparatus used for controlling and
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chlorure de sodium et de phosphate de
calcium, utilis¢é comme condiment.

additif de fermentation /.m. :

composé utilisé dans les processus de fer-
mentation pour les réguler.

serpentin de refroidissement /.m.

tubes en forme de serpentin contenant un
gaz réfrigérant.

colorant n.m. ;

solution colorée utilisée pour teinter les

microorganismes et faciliter leur obser-
vation au microscope.

salinométre n.m. :

planschister n.m. :

appareil de tamisage constitué par des
empilements successifs de tamis et animé
d’un mouvement régulier de secouage et

utilisé pour séparer les produits de moiiture
entre 4 et 6 fractions de diamétre différents.

tamiseur a blé /.. :

activateur n.m. ;

substance qui augmente l’activité d’un en-
zyme d’une maniére non spécifique.

régulateur de température /.m. :

appareil utilisé pot: ontréler et réguler la
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regulating temperature.

rennin:

enzyme secreted by the stomach that brings
about coagulation of milk.

purifier:

a reciprocating sieve through which air is
drawn upwards to ease separating the
milling products.

grape musts:

crushed grape without
removing the pedicels.

washing or

free-flow agents:

substances added to finely powdered or
crystalline food products to prevent caking,
lumping or agglomeration.

total solids:

all soluble and insoluble substances in the
fruit including fibers.

tannins:

complex phenolic compounds found in cell
sap of many plants and responsible for the
astringent taste of some foods.

accessory food substances:

organic molecules (e.g. vitamins) needed
for growth of some micro-organisms that
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température.

présure n.f. :

enzyme de caillage du lait provenant de la

caillette des jeunes bovidés.

purificateur n.m. :

dispositif équipé d’un tamis au travers
duquel est soufflé vers le haut de I’air afin
d’aider a la séparation des produits du
moulage.

moiit de raisin /.m.”

raisin écrasé sans lavage ou élimination des
pédicelles.

agent anti-mottant /.m. :

substance ajoutée aux produits réduits en
poudre fine ou aux aliments en cristaux

pour empécher le mottage, 'agglomération
et l'agglutination.

solides totaux l.m.p.:

ensemble des produits solubles et in-
solubles contenus dans un fruit, fibres
comprises.

tannins n.m.p. .

complexes phénoliques existant dans les
parois cellulaires de nombreuses plantes et
responsables du goiit astringent de certains
aliments.

adjuvants alimentaires /.m.p..

molécules organiques (comme les vitami-
nes) nécessaires 4 la croissance des mi-
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must be added to medium, since these
organisms are unable to manufacture
them.

drying agents:

substances  with
ability.

moisture-absorbing

clarifying agents:

compounds used. for sedimentation.

firming agents:

chemicals used to maintain and improve
the texture of processed fruits and
vegetables .

conditioning agents:

substances used to achieve the consistency
required .

caterer:

one who provides foods.

malt:

barley germinated under certain conditions
for transferring carbohydrates to

fermentable sugar then being pulverized after
dehydration.
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croorganismes et qui doivent étre ajoutées

au médium parce que ces organismes sont
incapables de les fabriquer.

agent de dessiccation /.m. :
agent de séchage /.m. .

substance capable d’absorber ’humidité.

agent de clarification /.m. :

composé utilisé pour provoquer une pré-

cipitation ou une sédimentation.

agent de texturation /.m. :

produit chimique utilisé pour conserver et

améliorer la texture des fruits et légumes
traités.

agent de conditionnement /.m. :

substance utilisée pour obtenir la con-
sistance désirable d’un produit alimentaire.

fournisseur n.m., approvisionneur
nm.:

personne qui fournit des denrées alimen-
taires.

malt n.m. :

orge germée dans des conditions telles que
les hydrates de carbone qu’elle contient se
transformant en sucre fermentescible,

broyé et réduit en poudre aprés séchage.
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allergen:

food components causing allergies.

polluted water:

water containing fecal matter, usually
refers to the presence of coliform bacteria.
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allergéne n.m. :

composant d'un produit alimentaire sus-
ceptible de provoquer une allergie.

eau polluée /.f.

eau contenant divers produits nuisibles a la
santé par exemple des matiéres fecales et
notamment des bactéries coliformes.
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dresser (wheat):
a machine used to sieve out flour that has

been produced on the reduction side of a
flour mill.

naringin :

a bitter substance found in grape-fruit juice.

chemostat :

a system regulating production of steady
and constant volume of culture.

bactofugation :

removal of bacteria by high-
centrifugation.

speed

apple cider:

fermented apple juice.

carbonated cider:

acrated apple cider with carbon dioxide.

120

dJ

tamiseur a blé /.m. :

machine utilisée pour tamiser la farine
produite et 'amener 4 la granularité choi-
sie.

naringine n.f. :

substance amére présente dans le jus de
certains agrumes.

chémostat n.m. :

systéme de régulation de la production a un
volume constant et stable d’une culture de
microorganismes.

bactofugation n.f. .
procédé d’¢limination par la force cen-

trifuge des bactéries (contenues dans le
lait ).

cidre (de pommes) n.m. :

boisson obtenue par fermentation du jus de
pommes.

cidre carbonaté /.m.:

cidre de pomme renforcé en gaz avec du

dioxyde de carbone.
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dressing:

the process of removing fine endosperm
particles from the ground stock.

brix- acid ratio:

a ratio between soluble solids and total
acids.

food texture:

a description of the structural composition
of the food.

wire bolting cloth:

a bolting cloth of fine stainless steel used in
sieves. It has different numbers according

to number of holes in square inch and place
of manufacturing.

carbomrated ammonia :

leavening agent made of ammonia and
carbonic acid.

half-cooling time:

the interval during which the initial temp-

erature difference between the object
cooked and the coolant is halved.

discolouration :

changing in color of certain foods.
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tamisage n.m. :

procédé d’é¢limination des particules

d’endosperme des céréales broyées.

rapport brix-acide /.m. :

rapport entre la quantité de solides solubles
et le total des acides.

texture d’un aliment /.f. .

description de la composition structurale
d’un aliment.

étamine métallique /.f. :

étamine constituée de fil d’acier inoxydable

utilisée pour fabriquer des tamis de dif-
férents calibres.

ammonium carbonaté /.m. :

agent de gonflement constitue
d’ammonium et d’acide carbonique.

temps de demi-refroidissement

Im.:

demi-intervalle du temps nécessaire pour
qu’un produit a la température de cuisson
atteigne la température.

décoloration n.f. :

perte de couleur de certains aliments.
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bloom (meat):

fresh appearance of carcass.

brine - pipe system:

refrigeration in cold-storage; cold brine is
circulated in exposed pipes near the ceiling.

compression refrigerating system :

a system in which the refrigerant gas or

vapour is compressed.

brine-spray system:
refrigeration in cold-storage rooms, air is

blown over coils, which are continuously
sprayed with brine.

pneumatic system (in milling):

the use of compressed air to ease flour
sifting.

regime:

a special dietary programme.

fish sausage:

type of sausage made of tuna and marlin
fish.
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carcasse fraiche e.f. :

apparence fraiche d'une carcasse de bou-
cherie.

systéme de refroidissement a sau-
mure [.m.:

systéme de réfrigération utilis€ dans le
stockage a froid dans lequel de la saumure
a basse tempéralure circule dans des
tuyaux placés dans le plafonnage.

systtme de réfrigération par
compression-détente /.m.

systéme dans lequel le gaz ou la vapeur
servant a la réfrigération est comprimeé
avant détente

systéme de refroidissement par as-
persion de saumure /.m. :

systéme de réfrigération de locaux de stoc-
kage a froid dans lequel de I'air est insufflé
sur des serpentins aspergés continuelle-

ment par de la saumure réfrigérée.

};_\slénw de mouture pneumatique
.

utilisation d’air comprimé pour faciliter le
tamisage de la farine.

régime n.m. :
mode d’alimentation régi par des pres-

criptions diététiques particuliéres.

saucisse de poisson /.f. :

type de saucisse fabriquée a partir de thon
et d’espadon.
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Frankfurter:

a type of cooked and smoked sausages.

congealing point:

the temperature at which a liquid becomes
solid.

cold point:

the last point inside a can or food mass to
reach the final heating temperature.

cloud point :

the temperature at which turbidity occurs.

drop point:

the stage at which gas begins to escape and

the dough drops after about 709, of the
fermentation process has been completed.

dew point:

the temperature at which air is saturated
with water vapour.

soaking:

dipping the food material into water or any
solution while processing.
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saucisse de Francfort /.f. .

type de saucisse cuite et fumée.

point de congélation [.m. :

température a laquelle un liquide devient
solide.

point froid /.m. :

le dernier emplacement situé¢ a l'intérieur

d’une boite de conserve ou d’une masse de
denrées alimentaires ot la température de
chauffage assignée est atteinte.

!

point de, turbidité /.m. :

température a laquelle un liquide clair
devient trouble.

point de détente /.m. :

stade auquel le gaz commence a s’échapper
de la pate aprés 70 % d'écoulement du
temps du processus de fermentation.

point de rosée l.m. :

température a laquelle 'air est saturé de

vapeur d’eau et ou cette vapeur commence
a se condenser.

trempage n.m. .

fait de faire tremper un produit alimentaire
dans de I’eau ou dans une solution pendant
son traitement.
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aseptic transfer:

transfer of sterilized food product to sterile
containers.

flavour:

dual sense of taste and smell.

artificial flavour:

a flavour not derived from natural sources.

sulfur flavour:

an off-flavour caused by free sulfur or
reducible sulfur compound.

diauxic growth:

a type of microbial behaviour in a medium,
characterized with two growth phases
instead of one in the typical growth curve.
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transfert aseptique /.m. :

transfert d’'un produit aseptisé dans des
boites ou des récipients stérilisés.

ilaveur n.f., arome n.m. :

sensation organoleptique associant les sens
du gotit et de I'odorat.

arome artificiel /.m. :

arbme ne provenant pas de produits na-
turels.

arome soufré Lm. :

odeur provoquée par du soufre libre qui se
dégage ou des composés soufrés ré-
ductibles.

croissance diauxique /.f.

type de croissance de certains microorga-

nismes cardctérisé par deux plases de croi-
ssances au lieu d’une sur une courbe ty-
pique de croissance.
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cane crusher:

a machine used for crushing cane pieces to
extract juice from fibers.

puree:

the pulp obtained by pressing food through a
sieve to remove the fiber.

tomato puree:

tomato juice concentrated to 8% but not
more than 249, natural tomato soluble
solids and salt.

brittle:

crumbly fat particles in butter or meat
which do not stick together.

jelly:

¥

moulin a canne & sucre [.m.:

machine utilisée pour broyer la canne a

sucre afin d’extraire le jus contenu dans les
tiges et les fibres.

purée n.f.:

pulpe obtenue par pressage d’une denree
alimentaire et €limination des fibres par
tamisage.

purée de tomates /.f. -

jus de tomates concentré jusqu’a 8 7, mais

ne contenant pas plus de 24 %de sels et de
solides solubles naturels de tomate.

(friable ) particules de matiére gra-
sse L.f.p.:

particules friables de matiéres grasses pré-

sentes dans le beurre ou dans la viande et ne
s’agglutinant pas les unes aux autres.

gelée n.f. :
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sequestrant

artificial preservatives:

artificial chemical preservatives other than
the natural food preservatives.

oven spring:

1. thesudden increase in the volume of a
dough during the first few minutes of
baking.

2.  swelled cans upon incubation.

Karell diet:
a low- calorie fluid diet consisting of milk

and given to patients with severe cardiac
failure.

Coleman diet:

high calorie diet used for the treatment of
typhoid fever.

ketogenic diet:

a diet poor in carbohydrate and rich in fat.

126

2

séquestrant n.m. :

conservateurs artificiels /.m.p. -

produits chimiques artificiels utilisés pour
la conservation des produits alimentaires.

gonflement n.m. :

1. augmentation rapide du volume d’une
pate pendant les premiéres minutes de
cuisson.

2. gonflement des boites de conserve pen-
dant le chauffage a des fins de sterili-

sation.

régime de Karell /.m.:

régime alimentaire destiné a des malades
souffrant d’infarctus du myocarde et con-

sistant en aliments liquides a basse teneur
en calories et graisses animales.

régime de Coleman /.m. :

régime alimentaire a haute teneur en ca-

lories, utilisé dans le traitement de la fievre
thyphoide.

régime cétogénique /.m.:

régime pauvre en hydrates de carbone et

riche en graisses.
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vinegar grain:

a unit equivalent to 0.55% acetic acid in
vinegar.

hectoliter weight:

the weight of hundred liter of grains. It is an
index of grain quality and the yield of flour

could be obtained.

selective medium :

a medium designed to favour growth of one
group of micro-organisms over others.

thermal death-time:

the time required to kill a microbe at a
given temperature.

127

unité de vinaigre /.f.:

unité de mesure de la teneur d’un vinaigre
en acide acétique, équivalent a
0,558% d’acide acétique dans le vinaigre.

poids a Phectolitre /.m. .

poids d’un hectolitre de céréales, utilisé

comme indice de la qualité de cette céréale
et de la quantité de farine qu’elle permettra
d’obtenir.

médium sélectif L.m. -

médium choisi pour favoriser le développe-
ment sélectif d’un groupe de microorga-
nismes par rapport a d’autres.

temps thermique léthal /.m. :

temps nécessaire pour tuer un microbe a
une température donnée.
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canning ripe: bon pour la conserve Ladj. :
fruits and vegetables of full size and good

se dit de fruits et de Iégumes de bonne taille
flavour, suitable for canning,

et de gout satisfaisant, utilisables pour la
mise en conserve.
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sauce mayonnaise

sauce mayonnaise /.f. 65
saucisse de Francfort /f. 123
saucisse de poisson /.f. 122
saumurage n.m. 8
saumurage n.m. 25
saumure 7.f. 104
scellage n.m. 95
schlotage n.m 11
séchage :
- continu /.m. 23
- par moussage /.m. 23
- osmotique /.m. 23
- au soleil /.m. 23
sécheur a tambour /.m. 103
séchoir :
- a convoyeurs /.m. 103
- 4 pulvérisation /.m. 103
- & tunnel /.m. 103
sel de céleri /.m. 115
semoule n.f. 66
séparateur n.m. 85
- apex /.m. 84
- a disques /.m. 84
- magnétique /.m. 84
- a paddy /.m. 85
- spirale /.m. 84
séquestrant n.m. 41

serpentins de chauffage /.m.p. 12

serpentin de refroidissement

Im. 116
sirop de cassave /.m. 71
sirop de fruit /.m. 68
sirop de mais /.m 68
sirop noir /.m. 78
siphonage n.m 53
soda n.m. 99
solidarisation permanente /.. 90
solides totaux /.m.p. 117
son raffiné /.m. 52
son de riz /.m. 52

sous-traitement de la viande 111

I.m,
spirillum r.m. 43
sporulation r.f. 22

stérilisateur a agitation con- 112

tinue /.m.
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stérilisation n.f. : 31
- commerciale /.f. 32
- a froid /.f. 32
- en milien clos /./. 32
stabilisant n.m. 102

stabilité des corps gras /.f. 6
steak de céréales /.m. 41

stockage en atmosphére con-

(rélé‘e l.m. 25
structure brisée /.f 91
sublimnation ».f. 28
substrat de fermentation /.m. 99
succulomeétre n.m. 115
sucre :
- de betterave /.m. 65
- centrifugé /.m. 65
- fondant /.m. 65
- raffiné /.m. 65
- de raisin /.m., glucose 65
n.m
sulfitage n.m. 95
sulfitage double /.m. 95
supplémentation ».f. 34
surfactant n.m. 87

surtraitement de la viande 111
{m.

systéme de réfrigération par 122

compression-détente /.m.

systéme de refroidissement 122
par aspersion de saumure /.m

systéme de refroidissement a 122

saumure /.m

techni de la ion en 7%

9 {

goutte /.f.
technologie alimentaire /.. 33
tempérage n.m 31
température de stérilisation 49
L.

temps de demi-

refroidissement /.m. 121
temps de doublement /.m. 56

s
rY
vy
Y
Vo¥

£\

Yo
"
YA
"
\\e

e
R U
e
\e
e

Qe
L]
v
AY
"y

\YY

'Yy

'Yy

A\

a]
£4

(A4
o

temps de doublement

4 ﬁ:
o o
3 f:;.3\

et

- ’l

b
oAt
S oy

GV
]
A - gl

sy NA
bl obds

AN K i Ko

N sk, i &

o

e S

S o S Ll S
gt

5,5

Trgayal 3,80

3

gy I

(pldl) 20 i

aaall v _,.d| rlhﬁ
3

gt ol ol

U I T

il i\

Sy Jw
B oo

ot il o



procédé d’empitage direct

procédé d’empitage direct
{.m.

procédé Brogdex /.m.

procédés Campbells /.m.

procédé Campden /.m.

processus d’alimentation /.m.

processus de carbonatation
f.m.

processus de cuisson de la
péte /.m.

produits alimentaires périss-
ables /.m.p.

produits seml-périssables

{m.p.

pressoir & panler /.m.
protéolyse n.f.

pulpe flottante /.m.
purée n.f.

purée de tomates /./.

pureté d'une farine /.f.
purificateur n.m.

qualité de la farine /.f.
qualité de la nourriture /.f.

rad n.m.
radappertisation n.f.
raffinage n.m.:

- 4 Palcali /.m.
- par distillation /.m.

rancissement n.m.
- cétonique /.m
- par hydrolyse /.m.
- lipolytique /.m.
- par oxydation /.m.
rapage n.m.
rapport brix-acide /.m.

rassissement n.m.

75

81
7
75

27
36
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118

97
125
125

48
117
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réaction de Maillard /f. 3
recoupettes n.f.p. 67
réfractométre n.m. »

réfrigération artificielle /.f. 21

refus n.m. 4
régime n.m. 12
- cétogénique /.m. 126
- de Coleman /.m. 126
- de Karell /.m. 126
régulateur de température 116
f.m.
réhydratation n.f. 12
remoulages bis /.m.p. 67
renforgateur d'aréme /m. 113
renforcateur de pdte /m. 113
réservolr n.m. 7
résldu de pulpe /.m. k7
résidu de trl de fruit 37
riz blanc /.m. 4
riz brun /.m. 4
riz étuvé /.m. 4
riz peddy 4
Roquefort n.m. 38
rouleau broyeur /.m. 7
rouleau & caone /.m. 7
rouleaux écraseurs /.m.p. 7
rouleaux & griffes /.m.p. i

rouleaux polisseurs a riz 10
lmp
rouleaux déducteurs /.m.p. 6

rouleaux réfrigérés a l'eau 7

l.m.p
saccharification n.f. 28
saccharine n.f. 65
saccharomeétre n.m. 114
saindoux n.m. 50
salade de fruit /f. 65
salage n.m. 36
salinomeétre n.m. 115
salubrité n.f. 70
sauce Chili /.f. 70
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odeur de poisson

odeur de poisson /.f.
organismes :

- cellulolytique /.m.

- chémoorganotrophes hé-

térotrophes /.m. p.

- halotolérants /.m.p.

- lipolytigues /.m.p.

- mésophiles /.m.p.
- pectinolytiques /.m.p.

- photo-lithotrophes /.m.p.

- photo-organotrophes

{.m.p.

- promoteurs de la croi-

ssance /.m.p.

- protéolytiques /.m.p.

- saccharolytiques /.m.p.

- saccharotolérants /.m.p.

- saprophytes /.m.p.
orge perlée /.f.

pain:

- azyme /.m.

- au bicarbonate de soude

Im
- complet
- crayeux /.m.
- fermenté /.m.

- sans gluten /.m.

- 4 haute teneur en pro-

téines I.m

- a la lactéine /.m.

- au malt /.m.

- noir /.m.
palatabilité n.f.
panification n.f.
parage n.m.

partie par million /.f. (ppm)

pasteurisation flash /.f.
pasteurisation flash /..
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pasteurisation a froid /.f. 15

pate de concentré de tomate

If. 52
pate de pommes / /. 55
patisserie a la farine /./. 43
pelage n.m 33
pelage par lessivation * lessi-

vage” /m 34
pellicule n.f. 82

pénétration de la chaleur /f. 3
pénétrométre n.m. 114

pénétrométre 4 matiéres gra-

sses 1.m 114
persillé adj. 107
pétrin (mécanique ) /.m. 77
petrissage n.m. 72
phase exponentielle /.f. 76
phase de stabilisation /.. 76
phytotoxine n.f. 51
planschister n.m. 116

pigments bactériens /.m.p 70

plaques de liége /./.p. 11
plastifiant n.m. 97
poélage n.m. 9
poélage n.m. 24
poids a I’bectolitre /.m. 127
point :
- de congélation /.m. 123
- de détente /.m. 123
- froid /.m. 123
- de fumée des graisses /.m. 48
- de rosée /.m. 123
- de turbidité /.m. 123
pointe climatérique /.f. 51
poisson puant /.m. 66
polymorphe adj. 102
pompe i vide /f. 1

poonac n.m.. tourteaux de 37
coprah /.m.p.

porridge n.m. 78
pourriture 7.f. 89
pouvoir gonflant /.m. 91
préchauffage n.m. 9

préparation pour crémes /.f. 109
préparation pour giteaux /.f. 109
présure n.f. 117
procaryotes n.m.p. 76
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Jus d’orange glacé

- d’orange glacé /.m.

- de pommes /.m.

- de pommes écrasées /.m.

ketchup n.m

Init acidifié /.m.

lait condensé ( sucré) /.m.

lait recomplété /.m.
levée:

- finale /.f.

- intermédiaire /..

- de la pite /.f.
levure n.f

- active séche /./.

- aliment n.f.

- aliment 7./,

- artificielle /.f.

- de boulanger /.f.

- de fond /.f.

- nutritive /.f.
liant n.m.
lipolyse n.f.
liqueur de mais /.f.
liqueur noire /.f.
Iyophilisation ».f.

macaroni n.m.

machine de faconnage /.m.

malt n.m.

marc n.m.

margarine n.f.
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mariner v 22

marmelade ».f. 107

matiéres non saponifiables 100
Ifp.

maturation:
- de la farine /.f. 13
- de la viande /.f. 31

médicaments  anorectiques 102
{im.p.

médium sélectif /.m. 127

mélangeur d détrempe /.m. 46
membrane filtrante /./. 106

méthode de micromanipu- 75
lateur 1.f.

méthode a Voxygeéne actif /./. 74

méthode pite levain levure /.,/. 74

microbiologie industrielle 80
mie de pain /.f. 97
miel brut /.m. 78

mixture n.f., mélange n.m. 108

moisissure bleuve /.f. 89
molasse de citron /.f. 37
moulage de la pite /.m. 30
moulage de la pite /.m. 35
moulin :
- & canne a sucre /.m. 128
- & marteaux /.m. 73
- de pierre /.m. 111
- 4 rouleaux /.m. 11
mousse 71.f. 53
moiit de raisin /.m. 117
mouture n.f. 73

mouture humide du mais /./. 74

mouture a sec du mais /.f. 74

neige carbonique /.f. 37
niveau de choix /.m. 49
noir de carbone /.m. 8
nombre acétyl /.m. 53
normes de maturité /.f.p 112
nutritioniste n.m. 77
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graine de céleri

graduation n./.
graine de céleri /.f.

graisses allmentaires L1p.
grits n.m.p.

hétérotrophe adj.
homogénéisation ».y.
hulle :

- d'arachide /./.

- de babassu /f,

- de ben /.f.

- de cannelier /.f.

- de coprah /£,

- de coton /1.

- de cumin /.f,

- de fenouil /.f.

- de fole de morue /.f.

- de germes de blé /./.
- de graines d’aneth /./,

- de graines de corlandre

fiff
- de gnlm; de café /.f.

- de graines de carottes /.,
- de graines de carthame

1.f.
- de graines de céleri /.f.

- de graines de goyave /.f.

- de graines de laitue /f.
- de graines de persil /£,
- de graines de pin /.f.

- de graines de tabac /.f,
- de graines de thé /.f,

- de mais /.f.

- de mangue /.f.

- de navette /.f.

- de noisette /.f.

- de noyaux d’abricots /.f,

- de noyaux de cerises /.f.

- de noyaux de dattes /.f.
- de noyaux d’olives /.f.

- de noyaux de palme /.

- de noyaux de péches /.f.

- de noyaux de prunes /.f,
- d’okra /.f.
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- d’olive /.f.
- de palmiste /.f.
- de pépins de citron /.f.

- de pépins de melon d’eau

feffs

- de pépins d’oranges /..

- de pépins de raisin /..

- de pulpe d’avocat /.f.

- de ricin /.f.

- s 4 salade /./.p.

- de soja /.f.

- de tournesol /.f.

- de tourteau d'olive /.f.
humectant #.m.
humidification du blé /.f.

index d’acldité /.m.
index carbonyle /.m.

index de saponification
indice d’albumine /.m
indice de conservation /.m.
indice de jaune

inhibiteur d’opaciteé /.m.
instrone n.m.

inversion de phase /.
irisation n./.

irradiation n.f.

irridiation n.f.

issues n.f.p.

Joint n.m.

Jus:
- de betterave /.m.
- de carottes /.m.
- de céleri /.m.

- délayé /.m.
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89
89
89
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épuration

épuration n.f.

espace vide /.m 85
essence n.f. 54
essence de café /.f. 54
étamine métallique /.. 121
état collant /.m., viscoslté n.f. 48
¢vaporation n.f. 21
exhausteur d’ardme /.m. 113
extensibilité d’une pate .f. 13
extensographe n.m. 104
extraction manuelle /.f. 78
extralt de levure /.m. 46
extrait de malt /.m. 109
extraits de viande /.m.p. 46
faconneur n.m. 110
facteur Atwater /.m. 112
farlne:
- de blé /.f. M
- brute /. ; 49
- de cellulose / /. 49
- directe /.f. 49
- enrichie /.f. 74
- de malt /.f. 50
- de poisson /.. 49
- fleur n.f. 49
- de mals /.f. 74
farinographe »n.m. 104
fausse levure /.f. 46

fécule de mais /1. 49

fécule purifiée de mais. 121
fermentateur n.m. s
fermentation basse /f. p~]
fermentation industrielle /.f. 26
fermentographe n.m. 104
fermeture n.f. %0
fermeture par bouchons %

couronnes /.f.

fiche d’identité /.f. 14
filant adj. &
filet n.m. @8
film de levure / 1. 47
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filtrage fin /.m. X
filtre Seitz /.m. 106
filtre stérilisant /.m. 106
fixatif de couleur /.m. 1®
flagelle n.m.

flaveur n.f., ardme n.m.
flochage n.m.

flochage a I’hydrogéne /.m.
floconnisation n.f.
floculation n.f.

flottation n.f.

fulte n.f/.

fluoration n.f.

fluorescence n.f.
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force d'une farine /.f.

formation de nuage /.f., bru-

mage n.m. 53
four mécanique /.m. 8
fournll n.m. 41

fournisseur n.m.. approvi- 118
slonneur n.m.
fromage de créme /.m. k]

fromage velné de bleu /m. 38

bleu
fruits confits /.m.p. 84
fruit glacé /.m. 84
26

fumage des aliments /.m.

fumigant n.m. 105

gité jusqu’a I'os 87
gilteau n.m. 96
gelée n.f. 39
ghée n.m. 66
glace chimique /.f. 37
gluten humide /.m. 39
gluten sec /.m. 39
gonflement n.m. 126

gonflement de la pate /.m. 35

gossypol n.m. 82
goiit acide /.m. 106
goiit astringent /.m. 75
goiit d’eau de Javel /.m. 75
grade n.m., degré n.m., 48
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culture en stock

- en stock /.f. 108
curry n.m. 93
décantation n.f. 1
décolorant 108
décoloration r.f. 121
décongélation n.f. 29

décortiqueur de riz 4 bandes 113
de caoutchouc /.m.

décortiqueur de riz & disques 112
Im.

découpage en dés /.m. 3

dégits de réfrigération /.m.p. 72

déglacage n.m., dégivrage 3

n.m.

degradation .f. 26,85
- par bombage /.f. 86
- par flochage /.f. 86
- salfitique /.f. 87
degré de qualité /.m. 49
demande biochimique en oxy-
géne (DBO) /.f. 76
démucilagination 7.f. 5
dénaturation ./, 35
déparchear a café /.m. 113
désacidification des hulles /.f. 4
déshydratation n.f. 23
déshydratation-conservation 32
nf.
désinfecteur n.m. 12
désintégrateur n.m. (blé) 112
désodorisation 1.f. 5
dessalement #.m. 5
dessiccation n.f. 36
dessiccant chimique /.. 103
détoxication n.f. 5
dilacération 1.1, 35
dipsétique ad). 112
distillation 4 la vapeur /,f. 34
diviseur de piite /.m. 89
double assemblage /.m. 2
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double emballage /.m. 82
douceur 7.f. 33
durcissement en surface /.m. 39

durée en stockage /.f. 80

eau aromatisée /.f. 99

eau 2 la colle de poisson /.f. 99

eau polluée /.f. 119
eau potable /.f. 9
échange de chaleur /.m. 21
échangeur de chaleur & pla- 101
ques /.m.
échaudage n.m 42
échelle hédonistique /./. 114
écume 7.f. 55
effluents n.m.p. 99
élasticité de la pite /.f. 108
électropasteurisation 1./, 15

élévation du point d’ébullition 3
14.

emballages en plastique ex- 71
pansé /.m.p.

emballages scellés & chaud 1}

Lovp
embouteillage n.m. 31
embouteilleuse n.m. 12
émincé d’abricot /.m. N
empaquetage n.m. 30

emplissage aseptique /.m. 3
empoisonnement des aliments 29
par les salmonelles /.m.

empoisonnement des aliments 28
par les staphylocoques /.m

empoisonnement des aliments 28
par les streptocoques /.m

eémulsifiant n.m 77
encapsuleuse 71.f. 90
enclos de séchage /.m. 109
épergie d’activation /.f. 73
enregistrement chimique, 28

comptage chimique /.m.
enrichissement de la farine 10

l.m.

épulpage n./. 6
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café artificiel

café artificiel /.m.
café instantané /..
caféole n.m.
caillage doux /.m
calibrage n.m.

candi n.m.

capacité d’absorption de Peau

de la farine /./

capacité maltosique /.f.

capacité de rétention de I’eau

Lf.
capacité thermique /./.
capsule couronne /./.
caramel n.m.
caramélisation n./.
carcasse fraiche /./.
caroténe n.m.
cave froide /.f.
caviar n.m
ceinture de vapeur /.f.
cellulose en poudre.
champignon de couche /.m.
chaudiére n.f.
chélose n.f.
chémolitotrophe ad).
chloration n.f.
chocolat n.m.
choucroute »./.
cire de Carnauba /.f.
citronnades n.f.p.

clarification n.f.

clarification-congélation n.f.

clause Delaney /.f.
coagulation n./.

cocktail n.m.
colorant n.m.

colostrum n.m.
comminution n.f.
comparateur Lovibond /.m.
compartiment n.m.
compartimentage n'm
complétement n.m.
composé amtistatique /.m.

composés antitrouble /.m.p.
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concentration-congélation 27

n.f.
concentré d’abricot /.m. 107
conchage n.m. 7
condenseur n.m 115
condiment n.m. 21

condiment aux mangues /.m. 105

condiments a la saumure ou 105

au vinaigre /.m.p.

conduction calorifique /.f. 36
confiture n.f. 106
congélation n.f. 24
congelation déshydratée /f 23
congélation lente /.f. 24
conservateurs artificiels 126

{mp
conservation des aliments /. 42
conserves fermentées /.f. 105

conserves au vinaigre piquées 105

1.1.p.
consistance n.f. 91
consistance n.f. 70

contrdle de la qualité /.m. 72

convoyage pneumatique /.m. 36

convoyeurs n.m.p. 67
coprah n.m. 97
corrosion n.f. 21
couche mince /.f. 73
craquelots n.m p. 66
créme :
- artificielle /.. 89
- cotonneuse /.f. 89
- du lait /.f. 14
- d’orange /.f. 55
cristallisation ».f. 22
croissance diauxique /.f. 124
croiite du pain /.. 90
cuisson 7.f. 73
cuisson a feu doux /.f. 29
cuisson sous-vide /.f. 73
culture microbienne com- 108

merciale /.f.

culture pure /.f. 108
culture :
- sous-jacente /.f. 108
- par lots /.f. 108
- starter /.f. 14
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amylographe

amylographe n.m.

analyse organoleptique /..
anato n.m.

analyse sensorielle /.f.
anthracnose n.f.
antibionte n.m.
antimicrobien ad).
antimycotique adj.

antioxydant n.m.

antioxydants du commerce

L p.
appertisation 1./,
aréometre 1.m,
arome n.m.:

- artificlel /.m.

- de réservolr /.m.

- soufré /.m.
asepsie n.f.

aspiration n.f., sassage n.m.
association n./.

aromatisation #.f.

autolyse ./

bactérie :
- de Pacide butyrique /.
- aérotolérante /f.
- de l’alcali /.f.
- amphitriche /.f.
- basophile /.f.
- s chimiosynthétisantes
- s ferriques /.f.p.
- s filantes /.f.p.
- halophile /1.

- hétérofermentatives /./p.

-s homofermentatives /.f p.

- microaérophile /.1,
- péritriche /.f.

- phosphorescente /.f.
- propioniques /.f.p.

- protéolytique /.f.

- réductrice des sulfates /.f.

- sporulante /1.
- s thermorésistantes /.f.p.

bactériolyse n.f.

104
71
12

34

70
110
110

110
110

89
124

124
76

27
110

31
24

18

18
18

17
16
16
16
18
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17
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bactériolysine n.f.
bananes séchées /.f.p
beignets n.m.p.
béribéri n.m.

beurre de cacahuétes /.m.
beurre de cacao /.m.
beurre vert /m
biére 1.1,

biltong n.m.
bioconversion 7.f.
biodégradation n.f.
biscuit n.m.
blancheur n.m.

blanchiment n.m.

103
89
98
15
55
55
55
39
89
25
26
15
39
66

blanchiment & I'infra-rouge 66

l.m.
blanchiment & sec /.m.

blanchissement n.m.

blé:

- dur /.m.

- fort /.m.

- au lait /.m.
boeuf émincé /.m
boeuf a rétir /.m.

boissons alcoolisées /.f/.p
boite :

66
22

10
10
90
53
98
110

- @ aspiration circulaire /./. 71

- en fer blanc /.f.

- émaillée /.f.

- flochées /./ p

- a trous /.f.
bombage n.m.

bombage alternant /.m.

80
80
80
80

12
87

bon bons n.m.p., sucreries 43

nf.p

bon pour la conserve /.ad).

boucaut n.m

bouillie ».f.

bouillon d’0s /.m.

brioche #.f.

brisures de son /./.p
brixmétre n.m., brix n.m.
brithure de congélation /.f.
brunissement n.m

bulles n.f.p.

128
15
78

107
45
52
14
42
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12
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absorptiométre

absorpt’ométre n.m. 114
acétate n.m. 46
acétification n.f. 87
acetobacter n.m. 17
achrodextrine n.f. 50
acide benzoique /.m. 43
acidité de la farine /.f. 43
acidulant n.m. 104
activateur n.m. 116
activité de ’eau /.f. 88
additif :
- s alimentaires /.m.p. 8
- s a la farine /.m.p. 103
- de (crmentation /.m. 116
-snm.p. 8

- s de panification /.m.p. 111
adhésivité n.f. 11
adjuvants alimentaires /.m.p. 117
adoucisseur de mie /.m. 109

affaissement de la pite /m. 72

affinage 1 n1. 13
agenl :
- antiadhérent / m. 101

- s antiagglomérants

fmp
- s antimottants / n.p. 101
- antibrunissant / m 100
- antigiclants / m.p. 101
- antimoussant /.m. 101
- anti-mottant /.m. 117

- s antirassissants /.m.p. 101
- de blanchiment /.m. 7

- de clarification /.m. 118
- de cohésion des denrées a 100

Phuile / m.
- de conditionnement /.m. 118

- de dessiccation /.m. 118
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- de gonflement /.. 99

- moussant [m.. ém- 115
ulsifiant n.n1.

- de nettoyage /.n1. 77

- s de raffinage /.m.p. 100

- de renforcement de pelage 100

L.m.
- de séchage /.m. 118
- de texturation /.m. 118
- de texturation /.m. 109
agitateur n.m. 113
agrochimie 7.1, 14
alcannine r.f. 1
alcool dénaturé /.m. 95
algine n.f 1
aliment :

- s acides /.m.p.

- s basiques /.m.p.

- s en conserve /.m.p. 10

- s diététique /.m. 8

- s a (res faible acidit¢ 10
{.m.p.

- fermenté /.m. 82

- s sans gluten /.m.p. 9

- 4 haute acidité /.m.p. 10

- impropre 107
- s neutres [.m.p. 9
- non périssable /.m. 82

- s préts d I'emploi /.m.p.

- s reconstitués /.m.p.

- synthétique /.m. 82
allergéne n.m. 119
allicine n.f. 11
alvéographe n.m. 104
altération:

- acide sans gonflement /./. 86
- par bactéries anaérobies 86

thermophiles /.1
- 4 got aigre /.f°
- alternatif /.m.

g &

ammonium carbonaté /.m. 121

ammonium carbonat
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thermolabile toxin

thermolabile ~
thermostable ~
trimming
tarn over number
tunnel driers

undercuring ( meat)

unfermented wheat
meal bread

unsaponifiable matter,
(oils)

vacuum cooking
Vacuum pump
value:
acid ~
acetyl ~
bloe ~
carbonyl ~

water:

~ activity
~-cooled rolls (mill)
~ bolding capacity
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~-melon seed oil
aromatic ~
polluted ~
potable ~
soda ~
stick ~
weakening of the dough

wet gluten

wheat :

~ conditioning

~ disc separator
~ disintegrator

~ dresser

~ germ oil

~ meal

~ sedimentation test

~ tempering

hard ~

soft ~
whipping agent
white rice
white shorts
wholemeal (flour)
winterizing ( oils)
wire botting cloth

yeast:
~ extract
active dry ~
bakefs ~
bottom ~
false ~ s
film ~
fodder ~
food ~
nutritional ~

yoghourt:
fruit ~

yolk index
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stinker fish

stinker fish
stock culture
stone mills
storage:
gas ~
straight dough process
straight flour

66
108
111

65
75
49

Streptococcus food-poisoning 28

sublimation
submerged culture
succulometer
sucrose extracted from
sugar beet
sugar :
~ tolerant organisms
beet ~
centrifugal ~
fondant ~ s
grape ~
refined ~
sulfate-reducing bacteria
sulfite spoilage
sulfur flavour
sulfuring ( sulphuring)
sun-drying
sunflower seed oil
super heated steam
surfactant
sweet curdling
swell:
hard ~
soft ~
hydrogen ~
swelled cans
synthetic food
Syrup ¢
corn ~

fruit ~

tainting ( meat)

tank
tank flavour

tannins

28
108
18

65

94
65
65
65
65
65
18
87
124
95
23
61
14
87
25

12
12
12

82

282

22
71
75

117
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tapioca
tea seed oil
temperature regulators
tempering
tenderness ( meat)
tenderometer
test:
acrolein ~
Babcock ~
backing
Baudoin ~
filth ~
Fitelson ~
furfural ~

Halphen ~

Hayberg falling number ~

Kreis ~
organoleptic ~
phosphotase ~
resazuring ~ (milk)
sediment ~ (milk)

Stevens cloud ~

wheat sedimentation ~

thawing
thermal:

~ capacity

~ death point

~ death-time

~ process of dough
thermocouple
thermoduric bacteria
thermolabile toxin
thermopeeling
thermophile
thermophilic anaerobe,

spoilage
thermoplasticity
thermostable toxin
thickeners
thin juice
tin can
tobacco seed oil
tomato puree
ton of refrigeration
total solids
toxin:

phyto ~

22
58
116
3
52
114
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saponification value

saponification value (S.V.)

saptophytic organisms
sauerkraut
scratch rolls
scrubbing
scum
seaming:

double ~
sediment test (milk)
Seitz filter
selective medium
semolina, beak middlings
sensory evaluation
separator:

~8

apex ~

disc ~

magnetic ~

paddy ~

spiral ~
sequestrant
sesame oil
setting (syrup)
sewage
shelf-life
short bread
shorts:

red ~

white ~
shredding
siphoning
size classification
sleepy cream
slicing
slime layer
slippery pickle
slow freezing
smoking of foods
smoking point of fats
soaking
soda bread
soda water
soft:

~ pickles

~ swell (cans)

~ swell spoilage

~ wheat

53
94
105
7
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95
920
1
106
127
66
34

67
67
35
53

89

73

105

24

26
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solvent extractive rice milling 22

sorting 85
sour bread 4
souring spoilage 86
soya-bean oil 61
space:
head ~ 85
spiral separator 84
spirillum 43
spoilage: 85
hard swell ~ 86
flat sour ~ 86
fipper ~ 87
soft swell ~ 87
souring ~ 87
springer ~ 87
sulfite ~ 87

thermophilic anaerobe ~ 87

sponge dough method 74

sporeformers, spore-formingy 17

sporulation, sporogenesis,

spore formation 22
spray driers 103
springer spoilage 87
squashes 68
stability :
fat ~ 6
stabilizer 102
stage drying 23
stain 116
staling (bread) 33
standards of identity 114
Staphylococcus food-
poisoning 28
starter 14
steam:
~ belt 42
~ distillation 34
super heated ~ 14
sterilization : 31
cold ~ 32
commercial ~ 32
sterilizing filters 106
Stevens cloud test 2
stick water 99
stickiness 48
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propionics

propionics, propionic acid
bacteria
proteolysis

proteolytic organisms

prover (dough), bake-house

pulping
pure culture
puree
purifier

quality control

rad
radappertization
rancidity :
hydrolic ~
ketonic ~
lipolytic ~
oxidative ~
rape seed oil
red shorts
radicidation
reconstitution (foods)
reduction rolls

refined sugar
refining :

~ agents
distillation ~
alkali ~

refractometer
refrigeration:
artificial ~
ton of ~
regime
rehydration
rennin

resazurin test (milk )

16

24
93
41

108
125
117

72

65

100

35

39

21
76
122
12
117
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restoration S
rice:
~ bran 52
~ cones, 11
~ polishers
~ disc shellers 112
rubber belt hullers 113
white ~ 4
brown ~ 4
paddy ~ 4
parboiled milled ~ 4
~ comes 11
~ disc shellers 112
~ polishers 11
~ rubber belt hullers 113
ripening ( cheese) 13
roll:
break ~ s %
cane ~ 7
reduction ~ s 6
scratch ~ s 7
water-cooled ~ s 7]
roller mill 111
rope-forming bacteria 16
ropy ( bread, milk) 45
Roquefort cheese 38
rot: 79
blue mold ~ 79
rubble reel (wheat) 19
saccharification 28
saccharin 65

saccharolytic organisms 93
saccharimeter.

charometer 114
safflower seed oil 58
salad oils 63
salinometer 115

salmonella food poisoning 29

salt-tolerant organisms, halo-
tolerant 95
salting 36
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mesophilic organisms

mesophilic ~

pectolytic ~ ,
pectinolytic ~

proteolytic ~

saccharolytic ~

salt-tolerant ~

saprophytic ~

sugar-tolerant ~
organoleptic tests
osmotic drying
oven spring
overcuring ( meat)
overtails

oxidative rancidity

packing
paddy rice
paddy separator
palatability
palm Kernel oil
palm oil
parboiled milled rice
parsley seed oil
part per million ( ppm )
paste:
~ kneaders
concentrated tomato ~
pasteurization:
cold ~
flash ~
patent flour
peach kernel oil
peanut butter
peanut oil
pearl barley
pectolytic organisms,
pectinolytic organisms
peeling
pealing agent enhancer
pellicle

penicidin

95

93

112

15
15

49
62
55
61
41
93

33

100
82

20
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penetrometer
perishable foods

peritrichous bacteria
permanent interlocking
{ containers )
peroxide value
phase inversion
phosphatase test ( milk )
phosphorescent bacteria
photo-lithotrophs, photo-
autotrophs
photo-organotrophs
phytotoxin
pickle:
slippery ~
soft ~
pickling
pigment :
~ s (bacteria)
carotene ~
pimaricin
pinseed oil
plansifters
plasticizers
plate type heat exchanger
pleomorphic
plum kernels oil
pneumatic conveying
pneumatic system
(in milling)
point:
boiling ~ elevation
cloud ~
cold ~
congealing ~
dew ~
drop ~
polluted water
poonac
porridge
potable water
powder:
baking ~
custard ~
preservation index
{ pickles)

procaryons, prokaryons

114

17

91
25

18
94

94

51
105

105

105
25

70
70
20
61
116
97
101
102
62

122
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123
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medium acid foods

medium acid foods
membrane filters

microaerophilic bacteria
micromanipulator method
milk :

acidophilous ~

Bulgaricus ~

condensed ~

filled ~

sweetened ~
mill :

bhammer ~

roller ~ s

stone ~ s
milling :

corn dry ~

corn wet ~
monotrichous bacteria
mushroom

naringin
non perishable food
nutritional yeast

objectionable (food )
offals

oil:
apricot kernel ~

avocado pulp ~
babassu ~

ben ~
castor ~
carrot seed ~

celery seeds ~
cherry kernel ~

cinpamon ~

106
95

17
75

97

98
98

73
111
m

73

73

73
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120
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coconut ~
cod liver ~
coffee bean ~

coriander seeds ~

cotton seed ~
corn ~

crude olive'cake ~

cumin seeds ~
date kernel ~
dill seed ~
fennel seed ~
grape seed ~
guafa seed ~
hazel-nut ~
lemon seed ~
lettuce seed ~
mango seed ~
okra seed ~
olive ~

olive kernel ~
orange seeds ~
palm kermel ~
palm ~
parsley seed ~
peach kernel ~
peanut ~
pinseed ~
plum kernels ~
rape seed ~
salad ~ s

safflower seed ~

sesame ~

soya-bean ~

sunflower seed ~

tea seed ~
tobacco seed ~

water-mnelon seed ~

wheat germ ~

oiling-ofY preventer

okra seed oil

olive Kernel oil

olive oil

orange butter

orange seeds oil

organisms :
cellulolytic ~
lipolytic ~
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93
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hydrogen swell

hydrogen swell
hydrolytic rancidity

ice:

carbon dioxide ~

chemical ~
industrial fermentations
industrial microbiology
infra-red blanching
inhibitor :

clovd ~ s
instant ( coffee)
instrone
intermediate proofing
iron bacteria

irradiation, radiation

jam
Jelly
juice:
apple ~
beet ~
carrot ~
celery ~
chilled orange ~
crushed apple ~
thin ~

Karell diet

Ketchup

ketogenic diet
ketonic rancidity
knock-back ( dough)

Kreis test
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lactein bread

lag phase of growth
lard

leakage (canned foods)
leaker can

leavening agent
leavening of dough
lemon seed oil
lettuce seed oil
lipolysis

lipolytic organisms
lipolytic rancidity
Lovibond comparator

45
76
50
28
80
99
53
59
58
24

93
56

113

log phase, exponential phase 76

low acid foods
lye-peeling

macaroni

magnetic separator ( wheat)

Maillard reaction
malt:

~ flour

~ extract
malted bread
maltose figure
mango chutney
mango seed oil
marbling (meat)
margarine
marinate
marmalade
maturity standards
mayonnaise (salad)
meat:

~ blooming

~ coring

~ extract

~ overcuring
~ undercuring

10
34

115
84
33
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45
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59
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107
22
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65
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salmonella food poisonning

salmonella ~ poisoning

semi-perishable ~ s
staphylococcus ~ -
poisoning
streptococcus  ~ -
poisoning
synthetic ~ !
formulation aids
fortification
Frankfurter
free-flow agents
freeze:
~ burn
~ clarification
~ concentration
drying
freczing:
slow ~
fruit:
~ cull
~ salad
~ syrup
~ yoghourt
candy glace ~
glaced ~
frumenty
frying:
dry ~

gas power
gas storage
gasket
ghee
glaced fruit
gluten free bread
gluten-free foods
gossypol
grade
grading
grape:

~ musts

~ seed oil

29

28

28
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123
117

42
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27
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~ sugar 65
grate 16
green butter 55

green rings and

cores ( sausage ) 106

growth-promoting factors 77

guava seed oil 58
half-cooling time 121
haloduric bacteria 17
halophilic bacteria 18
Halphen test 3
bammer nill 73
hand reaming exiraction 78

handing-up machine ( dough ) 100

hanging drop-technique 75
hard swell 12
hard swell spoilage 86
hard wheat 10
Hayberg falling number test 2
hazel-nut oil 62
head space 85
heat :
~ conduction 36
~ exchange 21
~ exchanger 101
~ penetration 3
~ seal bags 11
flash ~ 28
heating coils 12
hectoliter weight 127
Hedonic scale 114

heterofermentative bacteria 18

heterotrophs 83
high acid food 10
high protein bread 44
homofermentative bacteria 17
bot-break 5
hot curing (meat ) 8
humectant 107
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fermentograph

fermentograph
fermentors
filled milk
fillet
filling :
bottle ~ machine
film yeast
filter:
membrane ~ s
Seitz ~
sterilizing ~ s
filth test
final moulder (dough)
final proofing
fine bran
fine screening
firming agents
firmness
fish:
~ flour
~ sausage
bloater ~
stinker ~
fishiness ( dairy products)
Fitelson test
fitness ( foods)
fixative:
colour ~
flagellum (pl. flagella)
flaking
flash heat
flash pasteurization
flat sour spoilage
flavour:
~ enhancers
~ potentiator
~ profile
artificial ~
astringent ~
chlorine ~ s
sulfur ~
tank ~
flipper spoilage
floatation
floating pulp

flocculation

104
105
98

112
47

106
106
106

110

52

118
70

49
122
66
66
87

70

102
67
29
28
15
86

124

113
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S
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flour:

~

14

4

?

14

~

~

acidity 43
additives 103
confectionery 43
enrichment 10
grade 48
extraction rate 30
maturing 13

fermentation tolerance 48

~ quality 40
~ strength 91
cellu- ~ 49
corn ~ 49
enriched ~ 74
fish ~ 49
malt ~ 50
patent ~ 49
straight ~ 49
wholemeal ~ 49
fluorescence 21
foam: 53
- mat drying 23
~ producing agents 115
~ ed plastic boxes n
fondant sugars 65
fodder yeast 47
food:
~ additives 8
~ preservation 42
~ quality 40
~ scientist 77
~ technology 33
~ texture 121
~ yeast 47
acid ~ s 9
basic ~ s 9
canned ~ s 10
convenience ~ s 9
dietetic ~ 8
fermented ~ 82
gluten-free ~ s 9
bigh acid ~ s 10
low acid ~ s 10
medium acid ~ s 9
non-perishable ~ 82

perishable ~ s

reconstitution ( ~ s)
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disintegrator

disintegrator ( wheat)
distiliation :

~ refining

steam ~
double seaming ( cans)
double sulphitation
double wrapper

12

doubling time ('d) generation 56

time
dough:
~ divider
~ elasticity
~ expansion
~ extensibility
~ extensograph
~ handing-up machine
~ final moulder
~ knock-back
~ mixer
~ moulding
~ rounding
~ strengtheners
leavening of ~
thermal process of ~
weakening of the ~
doughnuts, buns
dresser (wheat)
dressing
drier:
conveyer ~ s
drum ~ s
spray ~ s
tunnel ~ s
drop point
drum driers
dry-blauch-dry process
dry casks
dry frying
dry gluten
drying:
~ agents
~ yard
continuous ~
foam-mat ~
freeze ~
osmotic ~

stage ~

89
108
35
13
104
100
110
72
46

35
113
53
13
72
98
120
121

103
103
103
103
123
103
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sun-drying
dunnage

dusting

electropure process
enamelled can
eariched flour
entoleter
essence:

coffee ~
evaporation
exchanger:

heat ~

plate type heat ~
exhausting
extensograph (dough)
extrace:

malt ~

extraction rate ( flour)

f-value
factors:

growth promoting ~

false yeasts
fancy grade
farinograph

fat:
~ penetrometer
~ stability
feeding (process)
fennel seed oil
fermentation:
~ adjuncts
~ substrate
bottom ~
industrial ~
fermented food
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74
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101
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commercial culture

~ culture
~ sterilization

comminution

compression refrigerating,

system

concentrated egg

concentrated tomato paste

concentrating pan
concentration:
freeze ~

conching ( chocolate)

108
32

33
122

20

52

42

27

condensed milk (sweetened) 98

condenser
condiment
conditioning agents
congealing point

consistency

continuous agitating retort

continuous drying

convenience foods
conveyor driers

conveyors
cooking
cooking fats
cooling coils
copra

coriander seeds oil
cork slabs

corn:

14

dry milling
~ grits
~ flour
~ meal
~ oil
~ steep liquor
~ syrup
~ wet milling
corrosion
cotton seed oil
cream:
~ cheese
artificial ~
bitty ~
sleepy ~
crown cork
crowning

crude olive cake oil

115
21
118
123
91
112
23

9
103

67
7%
50
116
97

61
11

38
89
89
89
64

62
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crumb softener (bread) 109
crushed apple juice 79
culture:
bach ~ 108
commercial ~ 108
pure ~ 108
submerged ~ 108
curding:
sweet ~ 25
curing:
hot ~ 8
D-value 91
date Kernel oil 62
de-acidification (oils) 4
decolourizers 108
defrosting 3
degradation 26
degumming ( oils) 5
dehydration 23
dehydrocanning 32
dehydrofreezing 23
Delaney clause, cancer clause 88
denaturation 35
denatured alcohol 95
deodorization 5
desalination 5
desiccation 36
detoxication 5
dew point 123
diauxic growth 124
dicing 35
diet:
Coleman ~ 126
Karell ~ 126
ketogenic ~ 126
dietetic food 8
dill seed oil S8
dipsa 112
disc separator ( wheat) 84
discolouration 121

discolouration
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capping

thermal ~ 64

water holding ~ 64
capping:

bottle ~ machine 9%
caramel (sweets) 95
caramelization 96
carbon black 8
carbon dioxide ice 37
carbonated ammonia 121
carbonated cider 120
carbonation process 36
carbenyl value 54
Carnauba wax 68
carotene pigment 70
carrot juice 79
carrot seed oil 58
case hardening 39
cassareep n
castor oil 60

catchup, catsup, ketchup )|

caterer 118
caviar (fish) 16
celery:
~ juice 79
~ salt 115
~ seed 15
~ seeds oil 59
celluflour 49
cellulolytic organisms 93
centrifugal sugar 65
ceramic oven 85
chalky bread 45
cheeze:
apple ~ 38
blue-veined ~ 38
cream ~ 38
Roquefort ~ 38
cheilosis 29
chemical :
~ jce 37
~ desiccants 103
~ score 28
chemo-autotrophs, chemeo-
lithotrophs 94
chemo-organotrophs, 94
heterotrophs
chemostat 120
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chemosynthetic bacteria
chemurgy

cherry kernel oil

Chili sauce

chilled orange juice
chilling injury

chipped beef

chlamydospore, ( resting cell )

chlorination
chlorine flavours
chocolate
choice grade
Chopin Zymotachegraph
chunk honey
cinnamon oil
circular exhaust box
citrus molasses
clarification

freeze ~
clarifying agents
cleaning agent
clinching
climacteric peak
cloud inhibitors
clond point
clouding (vinegar)
coagulation
coarse bran
cocktail
cocoa butter
coconut oil
cod liver oil
coddle
coffee:

~ bean oil

~ essence

~ buller

~ substitute
cold cellar
cold liming
cold pasteurization
cold point
cold sterilization
Coleman diet
colour fixative

commercial :
~ antioxidants
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63
70
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blancher
blancher 39
blanching 66
bland 33
bleach figure ( flour) 33
bleaching 22
bleaching agent 77
blend 108
bloater: 12
~ fish 66
bloom ( meat) 122
blue-veined cheese 38
blue mold rot 79
blue value 92
boiled sweets 43
boiler 106
boiling point elevation 3
bolar roast 98
bomogenization 102
bone broth 107
bone taint 87
borax 19
bottle capping machine 9
bottle filling machine 112
bottling 31
bottom yeast 47
bottom fermentation 25
bran:
coarse ~ 52
fine ~ 52
rice ~ 52
bread :
~ crumb 97
~ crust 90
brown ~ 44
chalky ~ 45
high protein ~ 4
lactein ~ 45
malited ~ 45
ropy ~ 45
short ~ 45
soda ~ 44
sour ~ 44

unfermented wheat meal

of 45
break rolls 7
breakfast cereals 41
brine 104
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brine-pipe system
brine-spray system
brining

brittle

brix

brix-acid ratio

Brogdex process

broken set
brose
brown bread
brown rice
broning ‘browning”
Bulgaricus milk
burn:
bin- ~
freeze ~
butter:
apple ~
cocoa ~
green ~

peanut ~

122
122

125

14
121

81

91
78
44
4
7
97

42
42

55
55
55
5K

butyric acid-forming bacteria 18

cafeol
cake
cake premixes
Campbells process
Campden process
can:
enamelled ~
leaker ~
swelled ~
tin ~
cancer clause
candy
candy glace fruit
cane crusher
cane roll

canned foods
canning

canning ripe

capacity:

flour water absorption ~

93
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109
5
75
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80
88
43
84
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capacity flour water absorptic
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apple cheese

~ cheese

~ cider

~ cider vinegar

~ juice

~ pomace
appertization
apricot:

~ kernel oil

~ concentrate

~ leather
areometer
argol
aroma
aromatic vinegar
aromatic water
aromatization
artificial:

~ cream

~ flavour

~ preservatives

~ refrigeration
ascospores
aseptic filling
aseptic transfer
asepsis
aspiration
association
astringent flavour
Atwater factor
autolysis

avocado pulp oil

babassu oil

Babcock test

bacteria:
acid proteolytic ~
aerotolerant ~
alkali-forming ~
alkaliphitic ~
amphitrichous ~
butyric acid-forming ~

38
120
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91
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chemosynthetic ~
halophilic ~
heterofermentative ~
haloduric ~
iron ~
monotrichous ~
microaerophilic ~
peritrichous ~
propionic acid ~
rope-forming ~
spore-forming ~
sulphate-reducing ~
taermoduric ~

bacteriolysin

bacteriolysis

bactofugation

baker’s yeast

baking:
~ additive
~ test
~ powder

balsam

banana figs

basic foods

basket press

batch culture

Baudoin test, furfural test

baumné

beer
beet juice
beet sugar
ben oil
benzoic acid
biffins
biltong
bin:

~ burn

103
24

120
47

111

51
19

89

115

108
1
19
42
39
9
65
57
43
20
89
109
42

biochemical oxygen demand 76

(BOD)
bioconversions
biodegradation
biological zero
biscuit
bitty cream (milk)
black liguor
black strap syrup
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absorptiometer
absorptiometer 114
accessory food substances 117
acetate 8
abnormal egg 20
acetate 46
acetic acid 45
acetification 87
scetobacter 17
acetyl vajue 53
acetylation 6
achrodextrin 50
acid:
~ foods 9
~ proteolytic bacteria 16
~ taste 106
~ valee (A.V.) 54
acidification:
de- ~ 4
acidophilous milk 97
acidulants 104
acroleln test 1
activation energy =73
active dry yeast (ady) 47
active oxygen method 74
adhesiveness 11
activators 116
additives:
flour ~ 103
food ~ 8
adjencts 8
aerotolerant bacteria 18
agent:
“umti-browning ~ s 100
anti-caking ~ s 101
anti-foaming ~ s 101
anti-spattering ~ s 101
anti-staling ~ s 101
anti-sticking ~ s 101
bleaching ~ 71
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clarifying ~
cleaning ~
conditioning ~ s
drying ~ s
firming ~ s
free-flow ~ s
leavening ~
refining ~
whipping ~
aging (meat)
aging ( wine)
agitator
albumin index
alcoholic beverages
algin
alkali-forning bacteria
alkali refining
alkaliphilic bacteria
alkannin
allergen
allicin

alveograph
amphitrichous bacteria
amylograph
annatto
anorectic drugs
antibiont
antibrowning agents
anti-caking agents
antifoaming agents
antifogging compounds
antimicrobial
antimycotics
anti-spattering agents
antioxidants
anti-staling sgents
antistatic compounds
antisticking agent
anthracaose
apex separator
apple:

~ batter

118
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118
118

117
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